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Vigoran, pollo frito, enchiladas, tacos.... {Qué vas a llevar amor?, es una de las cuantas retahi-
las que se escuchan cuando viajamos en buses o0 andamos paseando en algin parque de nues-
tra ciudad.....Y es que en realidad, a quien no nos gusta nuestra comida, nuestros deliciosos
platos tipicos que hasta a los extranjeros que vienen a nuestro pais enamoran .Es bien sabido
que el turismo en Nicaragua en los ultimos anos ha incrementado, es por ello que ahora es mas
la gente que se preocupa por vender y comer alimentos ricos, pero también seguros.

Nosotros los nicaragienses somos pilas puestas en nuestros negocios, “buscamos la vida”,
ya sea vendiendo en los mercados o negocios, tantas cosas que gustan a los turistas y a los
nacionales, esta es la oportunidad de ofrecer y de subir las ventas de los alimentos, pero con
la conciencia de que, si aprendemos sobre practicas higiénicas, calidad, y seguridad alimen-
taria estaremos dando un sello diferenciador, ese valor agregado al consumidor para que esté
tranquilo de que no se va a enfermar.

Para logar el proposito anterior es crucial que quienes se encargan de vender estos alimentos,
ya sea listos para consumirse o bien para preparar, estén capacitados en los sistemas de higie-
ne y calidad para que garanticen seguridad al consumidor y esto les permita elevar sus ventas,
ganar mas dinero y mas clientes satisfechos que sean fieles ya que tienen la certeza de lo que
estan consumiendo.

En estos tiempos debemos tener la sensibilidad para reconocer la importancia de consumir
alimentos seguros pero, ademas desde nuestro rol de docentes en agroindustria alimentaria
tenemos la responsabilidad de preparar a nuestros futuros profesionales y guiarlos desde la
ética acerca de la importancia de las buenas practicas higiénico sanitarias en la preparacion
de los alimentos ya que el objetivo principal es ofrecer alimentos inocuos, de la mejor calidad,
a un precio justo y bajo estandares de sanidad que no causan dainos o enfermedades y que
todos podamos comer con toda la confianza.
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Siendo asi, el presente curso cobra gran utilidad puesto que aborda la introduccion a la
tecnologia de carnicos, generalidades, su composicion, valor nutricional, métodos de con-
servacion que se le aplican y el proceso de elaboracion de diferentes productos evaluando
los aspectos técnicos, fisicos- quimicos y microbiologicos que se tienen que tomar en cuen-
ta para el procesamiento de la carne y la formulacion de sus derivados, ademas se deben
analizar elementos esenciales de calidad e inocuidad e implementar la legislacion vigente
que regula esta linea de procesamiento de alimentos, por tanto, proporciona al aprendiente
herramientas fundamentales para que desarrolle sus capacidades tanto a nivel teérico como
practico y de innovacion en este rubro.

A medida que avancemos en el curso podremos ir profundizando sobre los aspectos relevan-
tes desde la importancia, sistemas de calidad, principales retos e irnos planteando como
comunidad de aprendizaje soluciones conjuntas referidas al mejoramiento de la agregacion
de valor de las carnes.

Podremos analizar quienes son en Nicaragua los principales actores tanto privados como
gubernamentales involucrados en este rubro, asi como cuales son las bases y retos para el
desarrollo del mismo.

Esperando el presente sea del agrado y comprension de los aprendientes de segundo aio de
la carrera de ingenieria en agroindustria de alimentos para que puedan desarrollar al final
del curso un espiritu critico e innovador para contribuir a plantear soluciones de mejora para
este sector de gran importancia y amplitud en la economia nacional.
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Il. Logros de aprendizaje generales de la asignatura

matanza humanitaria, de practicas higiénicas

ne fresca (animales de caza, bovino, porcino,

CFTTRTOn

- caprino, aves de corral, pescados y productos

del mar) y sus derivados.

- pescados y productos del mar) y sus derivados

Introduccion a
la tecnologia
de carnicos.

mediante la resolucion de problemas técnicos

propios de su competencia profesional

Iaci6n nacional vigente en aras de facilitar
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Habiendo comprendido los logros generales que pretendemos alcanzar en el curso de Tec-
nologia de procesamiento de carnes, a continuacion, detallaremos los logros de aprendi-
zaje a los que aspiramos alcanzar durante esta primera Unidad: Introduccion a la tecnolo-
gia de carnicos

1. Conocer sobre la tecnologia de Ix
carne bovina y acuicola, conceptos basicos,

%, X composicion quimica, principales derivados |
y parametros determinantes de la calidad de

e

la misma.

2. Analizar la transformacion bioquimi-
ca del misculo en carne, asi como la identi
ficacion de los factores que afectan los para-

metros organolépticos de la carne fresca. i ;

3. Valorar la importancia del estudio de " "
. o - Wi
la tecnologia de carnicos evaluando la cali- !
dad de esta como materia prima para el de- f
sarrollo de la industria local y nacional. | f
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1. Tecnologia de la carne

Estimados aprendientes les invitamos a que podamos crear un ambiente propicio para ge-
nerar un conversatorio ameno en el cual expresemos nuestras maneras de pensar/sentir
con relacion a la tecnologia de carnicos, asi que mediante el dialogo exploraremos dentro
de nuestras experiencias previas lo que conocemos sobre esta tecnologia en la industria de
alimentos.

" Actividad de aprendizaje 1:
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La carne es una de las fuentes de proteina en la dieta alimenti-

cia en la mayoria de las personas (a excepcion de los veganos).

L 2] - . -

+: Hoy es comun ver los diferentes tipos de carnes procesadas,

: por ejemplo, los embutidos (salchichas, jamén, mortadela, en- %,_

L ]

tre otros.). Pero reflexionemos un momento sobre {§Como hacian

nuestros antepasados, nuestros abuelos para preservar y con-

: servar la carne cuando no se disponian de refrigeradoras quizas

1 en los hogares? Es posible que en nuestras comunidades haya

1 personas que todavia tengan algunas formas de conservacion de
carnes. Dialoguemos en comunidad y luego compartamos en ple-
naria, las formas que logramos rescatar. 3

e

- d

1T T h

. o+ 4 I-‘-:: "-|-=-|n-
1===i- ii:- P &t e ko e 2k ek E T t::::-

Ahora que hemos expresado nuestras impresiones sobre el tema abordado, les invitamos a
profundizar sobre los siguientes aspectos:

¢Qué son las carnes?

De acuerdo al Codex Alimentarius, (FAO, 2015), el concepto de carne es “todas las partes
de un animal que han sido dictaminadas como inocuas y aptas para el consumo humano o
se destinan para este fin” (parr.1). Sin embargo, de acuerdo a Primo, 1997 (como se cité en
Araneda, 2020);

Normalmente se denomina carne al misculo esquelético de los animales de sangre calien-
te, producidos principalmente por las técnicas ganaderas modernas y en parte por la caza.
Ademas del misculo son productos carnicos: la sangre, grasa, visceras, huesos, etc., de los
animales, que se utilizan para elaborar varios tipos de alimentos y algunos productos indus-
triales como la gelatina (parr. 2)

¢Qué son las tecnologias de la carne?

Segun la FAO(como cito Garcia, 2020), “las tecnologias en la
produccion de carne son una serie de técnicas y procedimien-
tos que permiten aprovechar al maximo la carne y subproduc-
tos de la matanza“(parr. 2)
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" En comunidades de aprendizaje de 4 o 5 integrantes, reflexio-
. nemos sobre las siguientes preguntas generadoras:

. ¢Cuales son los principales tipos de carne que se consu-
men con mayor frecuencia en nuestros hogares?

. ¢Qué productos carnicos procesados consumes en tu

.1 comunidad?

nutricion de los seres humanos?

. ¢Cual es la importancia de la tecnologia de carnicos

-4
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Posteriormente presentaremos nuestras reflexiones en una

plenaria.

i

para la conservacion de alimentos?
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Si nos detenemos a analizar la importancia del consumo de carne. La FAO (2014)

nos afirma respecto a esto, lo siguiente (parr. 1):

:POR QUE ES IMPORTANTE EL
CONSUMO DE CARME?
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Conscientes de la importancia tanto economica como nutricional de la carne, de acuerdo
a Garcia (2020):

Los nuevos desafios de la industria carnica apuntan a alcanzar la inocuidad, por la expec-
tativa de un consumo saludable y seguro; la experiencia de marca, por la trazabilidad y
extension de la vida util; y la eficiencia operativa, que mejora la productividad y logra ope-
raciones mas sostenibles (parr. 11).
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Actividad de aprendizaje 3:
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. Elaboremos un producto de manera colaborativa en pequeinas comu-
* nidades de cinco aprendientes un album, un Photoshop o video de los
: siguientes derivados carnicos:
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e [ Derivados de pollo
“ O  Derivados de cerdo g
o O Derivados de res el
S O Derivados de pescado niee
[i55f O Deotros derivados carnicos it
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i Posteriormente compartamos nuestros trabajos en plenaria para ;.: ”
I generar un dialogo de saberes y experiencias en la tematica b
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1.1 Conceptos basicos de carne

Es importante que conozcamos los principales conceptos basicos sobre carnes, sus
componentes y subproductos para poder ahondar en el procesamiento y formulacion
de derivados carnicos. Por tanto, analizaremos los mismos
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“Las canales de los animales de carni-
ceria estan formadas por tres tejidos
fundamentales: muscular, adiposo y
dseo. El porcentaje de tejido oseo es
muy poco variable. El tejido muscular
da origen a la carne, bien solo 0 acom-
panado parcialmente por tejido adipo-
so (p.4).”Swatland, 1991 (citado por
Onega ,2003)

Se entiende por In- {
gredientes basicos de .,
formulacion las sustan-
cias necesarias para la
elaboracion de produc-
tos carnicos procesados o
y que confieren a estas

caracteristicas propias

al mismo (Art. 2.)

Titulo V de la Ley 09

de 1979, en cuanto a .- -

Produccion, Procesa-
miento, Transporte y
Expendio de los Produc-
tosCarnicos Procesados

“Se entiende por productos car-
nicos procesados los elaborados

a base de carne, grasa, viscerasy
subproductos comestibles de ani-
males de abasto autorizados para el
consumo humano y adicionado o no
con ingredientes y aditivos de uso
permitido y sometidos a procesos
tecnologicos adecuados (Art. 2)”.
Titulo V de la Ley 09 de 1979, en
cuanto a Produccion, Procesamien-
to, Transporte y Expendio de los
Productos Carnicos Procesados

A
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“Carne que no ha sido sometida
a procesos de conservacion dis-
tintos de la refrigeracion, la con-
gelacion o la ultracongelacion,
incluida la carne envasada al
vacio o envasada en atmésfera
controlada (parr. 1).”
Reglamento 853/2004

” La carne fresca sometida a pro-
ceso de molienda que contiene
maximo un 30% de grasa (Art. 2)”.
Titulo V de la Ley 09 de 1979, en
cuanto a Produccion, Procesa-
miento, Transporte y Expendio de
los Productos Carnicos Procesa-
dos.

Yy - H“"-\-H_
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. “Se entiende por gra-
™ sa el tejido adiposo
1 Carne \ de los animales de
“Todas las partes aptas para el a!)asto (Art. 2)”
consumo humano de animales do- . G <  Titulo V de la Ley 09
ssti i i | de 1979, en cuanto
mésticos de las especies bovina, E ’ €
porcina, ovina y caprina, asi como 0 a Pr_oducclon, Proce-
de solipedos domésticos (como el samiento, Transpor-
caballo). (p.52).” Cabrera (2011) . te y Expendio de los
- ' Productos Carnicos
N Procesados.
N
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“La parte del animal que puede ser apro-
vechable para consumo humano o para
uso Industrial. Ej.:

Comestibles para la especie humana
como la sangre.

De uso Industrial como las plumas, los
cuerosy los huesos (Art. )2.”

Titulo V de la Ley 09 de 1979, en cuanto a
Produccion, Procesamiento, Transporte
y Expendio de los Productos Carnicos
Procesados

“Se entiende por visceras
los drganos comestibles
contenidos en las principa-
les cavidades del cuerpo
de los animales de abasto
(Art. 2).”.

Titulo V de la Ley 09 de
1979, en cuanto a Pro-
duccion, Procesamiento,
Transporte y Expendio de
los Productos Carnicos
Procesados

Actividad de aprendizaje 4:

" enumerar los subproducto

de uso comestible y los de us
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Subproductos

Subproductos Co-
mestibles (\/)

Subproductos Indus-
triales (\/)

Sangre de feto

Cuernos

—

Cartilagos y hueso

Sebo

Pelo de la cola

Leche

Intestinos

Pellejos




1.2 Composicion quimica de la carne

Actividad de aprendizaje 5:
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IEimados aprendientes es de vital importancia conocer sobre la composicion |
%\ quimica de la carne para comprender la transformacion bioquimica del miscu- |
:tf lo, ya que, esto influye en los parametros de calidad final de la carne obtenida i
para consumo.

~ Para esto vamos a realizar una visita al Matadero de la UNIAV:

4

Primero vamos a realizar una lectura comprensiva y reflexiva de la tematica de ::

i

. composicion quimica y transformacion del misculo en carne. Luego en comuni-
dades de aprendizaje desde una mirada compleja observaremos y relacionare-
- mos lo que acontece en el proceso de faenado y la tematica de estudio, u otros .
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aspectos que no estaban contemplado en la tematica. ‘
" Posterior, realizaremos una plenaria por comunidad, donde logremos expresar
nuestros principales hallazgos. Podemos auxiliarnos de fotos y videos cortos
: que logremos tomar, recordemos solicitar previo permiso para ello.
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De acuerdo al Codex Alimentarius, (FAO, 2015), “la carne se compone de agua, proteinas y
aminoacidos, minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas y otros componentes bioactivos,
asi como pequenas cantidades carbohidratos” (parr.1).

Es importante también considerar que la composicion quimica de la carne varia segin dis-
tintos factores, tales como: especie, raza, alimentacion, edad, sexo y zona anatomica.

A continuacion, observemos:

Tabla 1 Composicion quimica de las diferentes carnes (100 gramos)

CARNES CALORIAS HUMEDAD PROTEINAS #GRAZA 03 (€5 o COLE 3T EROL

{Keal] {al ial [a) (gl {al fgl [megl

{ arng dg : - I ; ; ; s :

AT 174 [’ a8 5.1 21 74 | R4

Carme de £ c c

MO 236 i 25,5 18,5 6.3 T.0 1.2 - 8]

Carne de o 293 =% 231 20T 7.5 85 23 33

C.arme o polio 176 LiT] ZT.3 6.7 1.8 2.4 1.5 o

Viaminas VRaminas del grupo B

Winerales Hiemo, Zinc, Fosfom, Potasio.

Tabla 1. Fuente: Porciones de intercambio y composicion quimica de los alimentos de la pirami-
de alimentaria chilena, INTA. 1997. GS: Grasa saturada; GMI: Grasa Monoinsaturada; GPI: Grasa
Polinsaturada

Basado en lo anterior, de manera general podemos afirmar que los principales compuestos
de las carnes se distribuyen de la siguiente manera: humedad que oscila entre 65 a 70%
aproximadamente de acuerdo a la especie, de ahi en cantidad siguen las proteinas que os-
cilan entre el 25y 28% y las grasas que es variable, siendo la carne mas magra la de aves
y res (dato que se ve influenciada por factores como raza, edad y alimentacion) y las mas
grasas el cerdo y cordero.

w{e,l’ero qué cambios ocurren en la carne cuando sacrificamos un animal?
“Cuando se sacrifica a un animal se empiezan a dar una serie de reacciones quimicas
en donde se transforma el misculo en carne, es decir la carne para consumo es el re-
sultado principal de los cambios internos bioquimicos que ocurren en el periodo pre-
sacrificio y postmortem.



Antes de sacrificar un animal, este pasa de los corrales
al area de matanza en donde se emplean diferentes téc-
nicas, como ser el aturdimiento, uso de balas de salva o
choque eléctrico para inmovilizar al animal y posterior-

mente proceder a realizar una incisién en la yugular don- —‘ Fase

prerigor |

de empieza ya el proceso de desangrado que llevara al

animal a la muerte completa.

Resulta interesante destacar que en esta etapa se debe
de cuidar evitar el menor estrés posible del animal, ya
que de la manera adecuada de sacrificarlo dependera en
gran medida la calidad final de la carne obtenida. Una

vez llevado a cabo el sacrificio el animal pasa al eviscera-
do y seccionado carnico, para luego almacenarse en los
cuartos frios de refrigeracion o congelacion donde pue-

Consumo

dan permanecer en optimas condiciones que permita la
———

‘ Putrefaccion

Segun refiere Sentandreu et al., 2002 (como cito Olivan et al 2013):

maduracion de la carne en tanto llega a la mesa del con-
sumidor final.

El proceso de conversion del miisculo en carne puede dividirse en tres fases: la fase pre-
rigor durante la cual el misculo permanece excitable; el rigor, momento en el que las
reservas energéticas del misculo se agotan y se alcanza la rigidez maxima; y por ultimo
la fase post-rigor, periodo de maduracion donde se produce el ablandamiento o tenderiza-
cion de la carne por la accion de sistemas enzimaticos endogenos. (parr. 10).

Una vez se ha sacrificado el animal pueden ocurrir algunos procesos anéomalos durante la
transformacion del muisculo en carne, dentro del que destacan principalmente el defecto de
coloracion influencia por el pH, que cuando es alto da lugar a carnes oscuras, firmes y secas
llamados DFD (Dark, Firm, Dry) y cuando el pH baja muy rapido da lugar a carnes exudativas,
blandas y palidas llamadas PSE (Palid, Soft, Exudative).

De acuerdo a Martinez (2016), “La carne de vacuno no presenta problemas PSE debido a la
lenta velocidad de acidificacion” (parr.16).

Observemos y comentemos: ¢Qué

vemos en la imagen?

¢Qué defectos encontramos en lag




De acuerdo a Olivan et al (2013, parr.14):
Durante la maduracion se producen diversos cambios positivos sobre las caracteristicas
organolépticas de la carne:

Disminucion de la dureza de la carne: la carne se vuelve mas tierna.

Incremento del aroma, el olor y el sabor caracteristicos de la carne.

Incremento de la jugosidad de la carne.

Entonces, significa que después que hemos sacrificado al animal y al pasar la fase de pre y
rigor mortis ocurre por accion enzimatica la acidificacion o maduracion de la carne en los
cuartos frios, en donde se suscitan cambios de terneza, olor y sabor que vuelven la carne
“mas rica o mas fea” hasta el momento que es cocinada y servida en la mesa.

Podria decirse, que la carne puede ponerse “fea” si se ve afectada durante la maduracion
por factores que pueden afectar el proceso, como ser:

;k Contaminacion microbiologica: la pre- « La oxidacién de la carne, que esta
’
4" sencia y proliferacion de microorganis- >;}relacionada con la cantidad de oxi-

mos en la carne depende basicamente geno, temperatura y luz durante la

de la contaminacion inicial del producto conservacion post-mortem.
(manipulacion del animal vivo y el proce-
so de sacrificio y preparacion de las ca-
nales), asi como la evolucion de la flora
microbiologica, que depende de las con-
diciones de conservacion (temperatura,

oxigeno, entre otros).

Reflexionemos:

Debemos apropiarnos del correcto proceso de transformacion de la carne en misculo
para poder percibir e informar de cualquier anomalia que veamos en las carnes que
manipulamos a diario, ya que no podemos permitir que carnes “defectuosas” lleguen
a nuestro consumidor final.

Para profundizar mas sobre este tema los invito a seguir estos links:

Bioquimica del musculo. INTA.2009.

http://www.ipcva.com.ar/files/envasado/Adriana pazos.pdf

Efecto del tiempo de maduracion sobre la calidad
organoléptica de la carne de vacuno. SERIDA.2015

http://www.serida.org/pdfs/5574.pdf

Programa de Calidad de Producto Maduracion de la
carne de vacuno: como se realiza y factores que la
afectan. IRTA.2016
https://www.interempresas.net/Industria-Carnica/
Articulos/150611-Maduracion-de-la-carne-de-vacuno-como-se-

realiza-y-factores-que-la-afectan.html

Aspectos estratégicos para obtener carne ovina de
calidad: pH de la carne y factores que lo afectan.
INTA.2015.
https://www.produccion-animal.com.ar/produccion_ovina/pro-

duccion_ovina_carne/146-carne.pdf

LA SUAVIDAD DE LA CARNE: IMPLICACIONES Fi-
SICAS Y BIOQUIMICAS ASOCIADAS AL MANEJO
AGROINDUSTRIAL. Chacén, A.2004
C:\Users\Uniav4\Downloads\Dialnet-LaSuavidadDeLaCar-

ne-5546745.pdf

e



1.4 Parametros organolépticos de la calidad de la carne fresca

Ilustracion XX: Cortes de ave de corral.-https://img.interempresas.net/fotos/1618605.jpeg

Actividad de aprendizaje 6:
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m:esitamos experimentar las habilidades organolépticas en carnes, para ello
i vamos a realizar una parrillada con al menos 5 tipos de carne: res, cerdo, pollo,
pelibuey, conejo, ustedes pueden cambiar o incluir otras carnes. Cada comuni-
dad debera investigar sobre los parametros que se valoran en una degustacion
(catar)de carne. A la vez deberan preparar y hacer la parrillada con un tipo de
carne, esto lo haremos de manera sorteada. Una vez preparada cada comuni-

lo que se puede hacer por escrito. Una vez finalizada la degustacion cada grupo
debera presentar en plenaria los resultados.

l dad debera compartir con las otras, y a la vez brindar los parametros a valorar,

1. H

El Instituto de Alimentos de EEUU (IFT) como citaron Banos et al (2014) refiere que la
evaluacion sensorial es “la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e
interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias,
que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido” (p. 6).

De acuerdo a FAO (2014) “la calidad de la carne se define generalmente en funcion de
su calidad composicional (coeficiente magro-graso) y de factores de palatabilidad tales
como su aspecto, olor, firmeza, jugosidad, ternura y sabor “(parr.1).

De acuerdo a Carduza et al (2021):

Estos atributos influyen en la decision del consumidor en el momento de elegir un
producto. Asi, las demandas de los consumidores plantean a la industria alimenticia el
desafio de ofrecer productos diferenciados por su calidad y con caracteristicas orien-
tadas segiin las preferencias de la poblacion (parr. 4).

Es decir, la importancia de la evaluacion sensorial radica en que a través de esta po-
demos determinar las principales caracteristicas organolépticas de los alimentos que
nos indican que tan apetecible, rechazado o demandado puede ser un producto por su
nivel de aceptacion por parte de los consumidores. Dicha evolucion resulta subjetiva
ya que depende de la percepcion de los panelistas, sin embargo, hoy en dia podemos
realizar analisis sensoriales con el apoyo de equipos de laboratorio segin sea la carac-
teristica evaluar.

A continuacion, en el siguiente cuadro describiremos los parametros organolépticos

mas relevantes a medir al momento de evaluar las carnes, su caracteristica, asi como

los equipos de medicion existentes:
EL
\



Equipos de medicion

Recopilados de: Evaluacion organoléptica de calidad en carne. Instituto
de promocion de la carne vacuna IPCVA Argentina. Carduza, et al. (2021).

| llustracion 9 Cromatografia de gases
marca Agilent modelo 6890-https://
sstti.ua.es/es/imagenes/instru-
mentacion-cientifica/unidad-de-ana-
lisis/cromatografo-de-gases.jpg

Wl
Aroma

Es un parametro fundamental que en

dependencia de la especie del ani- 5 .
llustracion 10 Espectro-

metro de masa marca Per-
kin Elmer-https://mms.
businesswire.com/me-
dia/20130610005369/
es/372074/4/AxION_
iQT_Image_for_PR_.
jpg?download=1

mal y de la parte biologica del cuer-
po (misculo o viscera) debe tener un
olor normal que diferira y sera propio

segun cada uno, sin embargo, deben

llustracion 11 Nariz Electronica
marca Peres-https://gastrono-
miaycia.republica.com/wp-con-
tent/uploads/2014/05/peres.jpg

evitarse olores no usuales como ma-
leabilidad o rancio.

2

Color

Grasa intramuscular o veteado M
O De acuerdo a Hui y Cols, 2006(como '
.y 2 . “ . llustracion 16 Colorimetro de mesa CR-5-
Se refiere a las lineas de grasa que cito Mejla, 2016) Al considerar las '. 3 https://img.directindustry.es/images_di/
] ) caracteristicas especificas que con- photo-g/18413-4875369.webp
son perceptibles en el musculo, lo . .
. . tribuyen al aspecto fisico, el color de
- cual agrega jugosidad y terneza a 3
llustracion T&*Extractor ANKOM la carne es uno de los parametros de
XT  10-https://html.scribdas- las carnes. ..
sets.com/50060j2f4066tudp,/ - : calidad que mas influyen en la selec-
images/1-5¢64¢9df27.png llustracion Ecografia para carnes- .. . - '?
https://www.researchgate.net/ cion del consumidor. (p.5). b
profile/Jose-Sansano-Maestre/publica-
tion/317002364/figure/figl/AS:613903 llustracion 15 Colorimetro portatil
4 830634517@1523377487454/figure-figl. PCE-CSM 2-https://www.pce-iberica. “.ﬁ"r' #

png es/medidor-detalles-tecnicos/images/ 2
ﬂ‘ ﬂr colorimetro-pce-csm-4-500.jpg * %
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llustracion 17 Espectrofotometro portatil de mano
CM-700D-https://www.plastico.com/documenta/
imagenes/3095433/espectrofotometro-portatil-de-
mano-CM-700d-g1.jpg

En la industria carnica el color es un para-
metro determinante puesto que se pretende
de manera general satisfacer las expectati-
vas del consumidor manteniendo una apa-
riencia, coloracion y conservacion adecuada
del derivado carnico.

Q&

Adams y Huffman (1972) indicaron (como cito
Onega, 2003) que: “el consumidor relaciona el
color de la carne con su frescura” (p.48).

llustracion 18 Espectrofotometro de mesa CM 5-https://
www.reporteroindustrial.com/documenta/image-
nes/10095083/Espectrofotometro-CM-5-g.jpg

Recordemos: Debemos involucrarnos, analizar y tomar decisiones basadas en nuestras

experiencias y conocimientos previos para que podamos hacer una valoracion integral

de la situacion.

ke o i

o

'/ Actividad de aprendizaje 6:
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A continuacion, resolveremos en pequenas comunidades de 04 aprendientes el
siguiente estudio de caso acerca de una inspeccion en un puesto de venta de pro-
ductos carnicos ubicado en un mercado del pais.

Cierto dia, unos estudiantes de quinto aino de la Carrera de Ingenieria de Agroin-
dustria de Alimentos se encontraban realizando sus practicas profesionales de
pasantias para la culminacion de sus estudios como inspectores de alimentos de
parte del Ministerio de Salud (MINSA), al tercer dia iniciaron sus labores y al super-
visar un local encontraron algunas no conformidades en los siguientes aspectos:

TIEI I T T T T

Buenas Practica de manufactura (BPM)
Métodos de conservacion de alimentos
Almacenamiento (i\reas, temperaturas)
Calidad sensorial y nutricional de las carnes

0 I R

Parametros determinantes de la carne color, olor, textura, CRA y jugosidad

W
Asi mismo, como ellos se dieron cuenta, algunos clientes que asistian a realizar
sus compras notaron lo mismo y comentaban entre ellos, hasta que se les acerca-
ron a los jovenes estudiantes y les hicieron saber sus inquietudes o inconformida-
des, para que ellos hablaran con el dueno del negocio por que han observado que M
es algo que se ha venido dando en repetidas ocasiones, pero, que le hacian saber

al dueio y este hacia caso omiso a sus quejas y reclamos.

TETITETY = ~TITTTTT I T T T T T T . - TTITTT T T T T T T T T .
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Entre las inconformidades expresaban las siguientes:

Decian que la calidad de la carne en cuanto a color, olor, textura y jugosidad no l
! era adecuada, que en cuanto a color observaban ciertos defectos, pues encon- ] 4
ik =l
il P . . | 3
t:: traban la carne palida, suave y con mucha cantidad de agua y otro dia encontra- :

" ban carnes muy oscuras, duras y resecas, ho encontraban la carne con su color
caracteristico o presentacion normal por lo que consideraban que al evaluar
sensorialmente la carne, esta no era carne fresca, por lo cual rechazaban como
consumidores estas carnes.

}
r.
13
)
b
]

En lo correspondiente al olor sentian algo rancio, no su olor a carne fresca, so- !
bre la textura sentian que habia envejecimiento por almacenamiento prolongado
de las mismas a temperaturas no adecuadas a las cuales deberian conservarse,
igualmente como que no se tenia un buen manejo de las carnes en existencias con
las nuevas que entraban, por lo cual estaban duras, no firmes, con mucha cantidad
de agua a la hora de pesarlas, asi mismo, comentaban que el local no presentaba

2

las condiciones higiénicas en cuanto a limpieza y desinfeccion del area, por lo cual |

T T T T T T T T T T T W

atraia la presencia de insectos( moscas).

el lugar de uno de estos jovenes y ya al haber cursado la asignatura de Tecnologia

., de Carnicos:
3
e

M ‘ 3 _
:t ¢Que recomendaciones le brindarian al dueno del negocio?

b
b
b
¥
b
F
Si ustedes, como futuros Ingenieros de Agroindustria de Alimentos se ubicaran en |
b
..
]
¥
b
¢Qué charlas le impartirian y con qué tipos de temas le explicarian argumen- '

tandole como debe de mejorar las no conformidades encontradas?

bbb b T il i i i T T
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2. Acuicultura y productos del mar 2
En lo que va del curso hemos venido estudiando @& .
las caracteristicas de la carne de las principales [
especias animales terrestres de explotacion como &
ser res, cerdo y pollo, sin embargo, hoy en dia los
productos del mar son igualmente apetecidos por#= ...p-
algunos consumidores. e,

Debido a ello se considera fundamental de manera general conocer acerca de la acuicultura
y los principales productos derivados.

7 Actividad de aprendizaje 8:
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La acuicultura representa una gran proporcion en la produccion de alimentos para
consumo humano de origen acuatico, lo cual es muy importante ya que, aunque sea
en pequenas cantidades, el pescado puede proporcionar un resultado muy positivo

LT
e

en la nutricion y el bienestar de la salud humana, contribuyendo asi a la seguridad

:
alimentaria y nutricional.
Veamos el siguiente video:

El estado mundial de la pesca y la acuicultura 2020.FAO.

https://www.youtube.com/watch?v=iXwB-dKs_co

En pequenas comunidades de aprendizaje de 5 aprendientes nos reuniremos a con-
versar sobre los alimentos derivados de pescado que consumimos y su importancia

EL
o pel
LIS 2]

para nuestra salud.

FETww WA

Reflexionemos: i
¢Qué nos aporta a nuestra dieta el consumo de pescado?
¢En este sector es importante el papel de la mujer?

: Realicemos un rotafolio con fotografias de diferentes tipos de productos obtenidos .
de la acuicultura: -Camaronicultura - Metilicultura -Piscicultura. ble o

Bl

Al finalizar la conversacion proporcionemos un resumen breve sobre nuestros traba-
jos al resto de companeros.
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2.1 Conceptos

De acuerdo a MUTRIKUBERRI, S.A. (2018)” Ia
acuicultura es una actividad en la que se produ-

=5 T

cen y engordan organismos en el agua “(parr. 3) Ilustracion 20 Acuicultura-https://www.fao.org/uploads/pics/

fish_harvesting_530_01.jpg

Segun la especie acuicola que se cultive con la intervencion humana, podremos obtener de
la pesca producciones comercializables como ser:

-Camaronicultura, se refiere al cultivo del camaron

- Ostricultura, al cultivo de ostras

- Metilicultura, al cultivo de almejas

- Piscicultura, al cultivo de peces

Dentro de todas las especies mencionadas destaca el pescado por la amplitud de produc-
tos derivados que podemos elaborar y por demanda que tienen en la gastronomia.

De acuerdo a FAO (2021):

En Nicaragua no existe industrializacion de gran escala de valor agregado de los productos
pesqueros como industrias enlatadoras o de harina de pescado. La capacidad instalada de
las plantas de procesamiento de productos pesqueros se orienta a empacar colas de cama-
ron y langosta fresca congelada y ademas pescado fresco enhielado. (parr. 47)

2.2 Composicion quimica y valor nutritivo del pescado

Por lo general el tejido muscular del pescado es blanco, pero segiin la especie, muchos
presentan cierta cantidad de tejido oscuro (marrén o rojizo) debajo de la piel a lo largo
del cuerpo del mismo.

Los principales componentes quimicos de la carne del pescado son: agua, proteina y
lipidos. En menor cantidad hay cenizas y carbohidratos.

A continuacion, observaremos la composicion quimica del pescado y sus variaciones
normales:

i.ﬂ-r\.

Tabla 2 Composicion quimica del pescado

Pescado (filete)
Constituyente Minimo |Variacion| Maximo
normal
Proteinas 6 16-21 28
Lipidos 0,1 0,2-25 67
Carbohidratos <0,5

Cenizas 0,4 1,2-1,5 1,5
Agua 28 66-81 96

Fuentes: Stanshy, M (1962) Composicion aproximada de pescado. Citado por FAO 2021

Respecto al valor nutricional, Martinez et al (2005):

Los pescados, en general, presentan un contenido calodrico bajo, son buenas fuentes de
proteina de alto valor biologico, aportan vitaminas tanto hidrosolubles como liposolubles,
asi como algunos minerales. Ademas, muchas especies son ricas en acidos grasos poliinsa-
turados w-3, cuyo beneficio para la salud cada vez es mas patente (p.51)

De acuerdo a Hernandez (2010):

En el pescado destacan las vitaminas del grupo B y las vitaminas A y D en el caso de pes-
cados grasos. Son buena fuente de minerales como hierro, zinc, calcio, fosforo y selenio.
Junto con los mariscos (después de la sal yodada) son los alimentos que mas aportan yodo
a la dieta. Ademas, el contenido de sodio en la carne de pescado es relativamente bajo
(siempre que sea como filete de pescado fresco), lo cual le hace apropiado para regimenes
alimenticios de tal naturaleza. (p.123).

Segun estudios de la universidad de Chile (2011), respecto al aporte beneficioso del consumo
de pescado en la dieta, afirman que:

Poseen un bajo contenido en grasas saturadas y alto contenido en grasas insaturadas, sien-
do la principal fuente de acidos grasos omega 3 de cadena larga (EPA y DHA), estos acidos
grasos han demostrado ser eficaces en el tratamiento y prevencion de variadas enferme-
dades, tales como cardiovasculares, neurodegenerativas, cancer, enfermedad inflamatoria
intestinal, artritis reumatoidea, entre otras. Siendo importantes para el desarrollo optimo
del cerebro y sistema nervioso del bebé (parr.1).
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“Una porcion de 150 g de
pescado puede proporcionar
entre un 50 % y un 60 % de
las necesidades proteinicas
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diarias para un adulto.

2.3 Pescado y sus derivados

Los productos del mar son muy delicados o perecederos debidos su composicion quimica, se
dainan con facilidad y deben mantenerse en refrigeracion (< 4°C) o congelacion (< -18°C).

Debido a la gran facilidad con que se altera el pescado, a lo largo del tiempo se han desarro-
llado diferentes métodos de conservacion como ser: enlatado, deshidratado, ahumado, salado,
fermentado y escabechado, que ademas de modificar las caracteristicas sensoriales nos permi-
ten prolongar la vida titil de los productos.

Ademas de la comercializacion del pescado fresco, existen muchos derivados con alto conteni-
do nutritivo y utilidad para la salud, como ser:

Es un aceite con propiedades medicinales (antinflamatorias y
excelente para el cerebro) compuesto basicamente por acidos
grasos esenciales polinsaturados como el Omega 3.

Este producto es poco usual de consumo en nuestro pais. De acuerdo| : Ace\te de
a. Reinheimer et al (2013): s ‘,esca“o
El concentrado de proteinas de pescado (CPP) es el miisculo] —— ,é” g}

del pescado desmenuzado y exento de huesos, piel, carne &Q oo"’

oscura y de espinas, que es lavado varias veces con agua y
escurrido hasta Ia proporcion de agua original (parr. 1)
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FAO (2020). El Estado Mundial de

la Pesca y la Acuicultura.

llustracion 21 Beneficios del consumo de pescad_o Instituto Nacional de Peru.-https://pbs.twimg.com/
media/C1-2beVWgAAkrjr?format=jpg&name=900x900

eliminando su contenido de agua y aceite. Con esta

If’roducto obtenido del deshidratado del pescado,
harina podemos elaborar otras recetas derivadas.

Es un pescado enlatado y es un producto muy popular con
un alto valor nutricional os cuales han sido esterilizados y
colocados en un envase hermético. '

Este producto no se produce y es de bajo consumo en Nicaragua, de acuerdo a Navarro (2016)

el caviar “es la forma en que se denominan las huevas del esturion, un pez de agua salada que

desova en rios y lagos de Europa y Asia”. (parr. 1). Este producto es de alto costo y se sirve a
recios elevados en actividades y restaurantes de lujo




2.4 Composicion quimica y valor nutritivo del marisco

Segun el Ministerio de Salud de Colombia (2010): “los mariscos son aquellos animales inver-
tebrados comestibles que tienen en el agua su medio normal de vida. Comprende moluscos,
crustaceos, equinodermos, tunicados y otros” (Arto. 325)

De acuerdo a Martinez et al ,2005 (como cito Araneda, 2020):

La proporcion de proteinas de los moluscos varia entre 10-20%; mientras que para los crus-
taceos se encuentra entre 16-25%. Los hidratos de carbono son significativos en algunos
moluscos. En términos generales el contenido graso de los mariscos es bajo, constituyendo
aproximadamente el 2% de la fraccion comestible. Respecto a su peffil lipidico destacan los
acidos grasos poliinsaturados, comprendidas entre 40-50% para crustaceos y entre 30-45%
para moluscos (parr. 25)

Aunque los mariscos resultan ser menos digestibles que los pescados, estos contienen un
alto valor proteico y yodo proveniente de la sal marina, ademas contienen minerales y grasas
polinsaturadas, pero de acuerdo a Hernandez (2010): “Algunos crustaceos, como los langos-
tinos, poseen un contenido nada despreciable de colesterol, lo que debera tenerse en cuenta
al planificar dietas bajas en colesterol” (p.141).

Dentro de los mariscos de mayor consumo en Nicaragua destacan langosta, conchas y el ca-

maron porque son muy apetecidos en nuestra gastronomia para la elaboracion de cocteles,
sopas y ceviches.

A
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Después de haber analizado sobre el consumo de pescado y su valor para
nuestra dieta, veamos el siguiente video:

¢Como identificar un pescado en buen estado? FOMAN. S.A .2015

https://www.youtube.com/watch?v=07yDP08ycDA

Necesitamos experimentar las habilidades organolépticas en pescado y ma-
riscos, por eso en pequenas comunidades de aprendizaje de 5 aprendientes
vamos a elaborar derivados del mar (también puedes incluir conchas, pulpo,
entre otros). Pasemos a hacer un recorrido por el mercado, visitemos los
puestos de pescado e identifiquemos el pescado que este fresco.

Cada comunidad debera investigar sobre los parametros que se valoran en
una degustacion (catar)de derivados del mar. A la vez cada comunidad debera
preparar y hacer el producto para compartir con las otras, y a la vez brindar los
parametros a valorar, lo que se puede hacer por escrito. Una vez finalizada la
degustacion cada grupo debera presentar en plenaria los resultados
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Procesamiento
primario de la
carne.




Dando seguimiento al curso de Tecnologia de procesamiento de carnes, a continuacion,
detallaremos los logros de aprendizaje a los que aspiramos alcanzar durante esta se-
gunda Unidad: Procesamiento primario de la carne.

1. Conocer sobre el los métodos de matanza
humanitaria, métodos de insensibilizacion, facto-
res que afectan el manejo de los animales y antes
de la matanza.

2. Valorar la matanza humanitaria y la apli-
cacion de buenas practicas de manufactura con
sentido ético y responsable durante el sacrificio y
seccionado de los animales.

3. Observar de distintos cortes de carne y
seccionado de las carnes que componen una res

completa aplicando practicas higiénicas.

1. Matanza humanitaria

7/ Actividad de aprendizaje 1:
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Veamos el siguiente video sobre el sacrificio de los animales.

++1 Sacrificiolll

https://es.euronews.com/2016/07/22/sufrimiento-innecesario-en-los-mataderos-de-francia
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En comunidades reflexionemos criticamente sobre las siguientes preguntas
generadoras: ¢{Qué sentimientos y emociones nos provoca el video? ¢Como
verlo en funcion de las Buenas Practicas Pecuarias y el Bienestar Animal? #++

¢Como puede influir en la calidad de la carne los procesos de faenado? Uste-

*%! des pueden incluir otras preguntas de interés en la tematica. Luego expon-

dremos nuestras reflexiones con pensamiento critico en plenario.

L 2]
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‘gf Definiciones
Tomadas de Real Academia Espanola (RAE) 2021.

1. Estrés: Tension provocada por situaciones agobiantes que originan reac-
ciones psicosomaticas o trastornos psicologicos a veces graves.

2. Eutanasia: Muerte sin sufrimiento fisico.

3. Electrochoque: Tratamiento de una perturbacion mental mediante la apli-
cacion de una descarga eléctrica.
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Se considera vital en la industria carnica que a los animales de explotacion se les deben
de aplicar procesos de matanza o sacrificio humanitaria, es decir donde no se le someta a

estres® dado que este interfiere en la calidad final de la carne por los cambios de pH que de
suscitan en el animal.

Es importante tener en cuenta que los animales son seres vivos que perciben dolor, miedo,
ansiedad, estrés y nerviosismo, en tanto debemos tomar conciencia de la importancia de
someterlos a procedimiento adecuados para la obtencion de la carne.

En este sentido, la Dra. Gutiérrez (2016) afirma que:

El sacrificio de los animales de abasto debe ser una verdadera eutanasia 2, es
decir una muerte sin dolor, procurando evitar toda clase de sufrimientos innecesa-
rios al animal, lo cual contribuye a mantener un alto grado de calidad de las carnes
a través de una mejor presentacion de la res (p. 3)

Recalcando lo anterior, cuando la obtencion de la carne es para fines alimentarios entonces
debemos cumplir con dos etapas, la primera es previamente insensibilizar o aturdir a los
animales antes de sacrificarlos, esto implica hacerlo bajo diversos mecanismos fisicos o elec-
trochoque?® para disminuir el dolor, antes de acuchillarlos en la yugular hasta que el animal se
desangre por completo hasta morir, para dar inicio a la segunda etapa que es la preparacion
industrial de la carne de calidad en cuanto a rendimiento y caracteristicas organolépticas.

La NTON (Norma técnica obligatoria nicaragiiense) 11-035-11 referida a bienestar de los bovi-
nos en establecimientos industriales afirma en sus disposiciones generales que “Los Estable-
cimientos Industriales deberan contar con construcciones, instalaciones y equipos disenados
para disminuir el estrés, dolor o sufrimiento de los animales” (parr. 1).

Es decir, que el aturdimiento de los animales se realiza con el fin de provocar su inconciencia
y de esta forma, asegurar que no se recuperaran antes de ser sacrificados mediante el des-
angrado para dar paso al seccionado carnico sin perjudicar la calidad, evitando alterar sus
caracteristicas fisicas, quimicas e higiénicas, pero, ademas evitar mediante esa inconcien-
cia que el animal lesione a los operarios que estan ejerciendo la labor de matanza.

De acuerdo a la Humane Slaugther Association (HSA, 2014, p.22):

Los animales se pueden recuperar plenamente de un aturdimiento limitado a la cabeza
que no provoque paro cardiaco. Por tanto, se debe desangrar a los animales en los si-
guientes 15 segundos del aturdimiento para garantizar una muerte rapida. Un desangra-
do rapido y a tiempo es esencial tanto para el bienestar animal como para la calidad de
la carne.

El desangrado del animal se hace mediante el acuchilladlo, respecto a esto Torres (2018,
p.39) afirma que:

El acuchillado sélo debe hacerse en animales aturdidos. El cuchillo debe estar limpio y
afilado y suficientemente largo para la especie y el tamano del animal. Ambas arterias
carotidas, o los vasos de las que se derivan (cerca al corazon), deberian ser cortadas.

Arteria vertebral
Vena yugular

Tronco braquiocefilica

Arteria carotida

llustracion 28 Suministro de sangre en animales de carne roja-https://www.hsa.org.uk/images/publications/sas10.jpg

El desangrado implica el corte de las arterias carétidas y las venas yugulares o los vasos
sanguineos de los que surgen. Es importante cortar limpiamente todos los principales va-
sos sanguineos para garantizar que la pérdida de sangre sea rapida y profusa (HSA, 2014,
p.22)
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2 . Méetodos de aturdimiento o insensibilizacion

Actividad de aprendizaje 2:
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Durante el procesamiento adecuado de las carnes debemos de tomar en cuenta

acerca de la importancia del bienestar animal, siendo asi que es oportuno lengua-

jear sobre de esta tematica mediante las siguientes preguntas generadoras que

:Ei vamos a compartir en plenaria y organizados en comunidades de aprendizaje de
1 cinco aprendientes.

¢Qué animales conocen ustedes para la obtencion de carnes?

¢Los animales sienten? ¢Consideran que se toma en cuenta el estrés y dolor que
sientes los animales antes de la matanza 2.

T
ET 3

&
-84
e

-
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Debemos en principio, mencionar que la NTON (Norma técnica obligatoria nicaragiiense)
11-035-11 referida a bienestar de los bovinos en estable-
cimientos industriales afirma en su acapite 5.2.2: “Las
actividades de aturdimiento deberan realizarlas unica-
mente personas con el nivel de competencia adecuado
para ese fin y el personal asignado a estas tareas debera
recibir capacitacion sobre la forma de efectuar las acti-
vidades”.

Antiguamente se usaba el método de conmocion con

R . . llustracion 29 Matanza de res con mazo
mazo, respecto al mismo Gutiérrez (2016) afirma que: “al

animal se le golpeaba en la cabeza, con un mazo de hierro de unos 2 kg de peso, de formay
diseio variables (cuadrado, conico) y un mango de madera o metal de 80 o0 90 cm de largo”
(p 7-9).

Este método demandaba un considerable esfuerzo por parte del operario, quien debia poseer
suficiente fuerza y destreza para dirigir correctamente el golpe y noquear al animal en el pri-
mer intento. Frecuentemente no ocurria asi, ya sea por error del operador o por los movimien-
tos defensivos del animal que exponian a lesiones a los operarios y demandaba la repeticion
del golpe para lograr la inconciencia del animal, por tales razones hoy en dia ya no se utilizay
en cambio como método de conmocion de usan las pistolas con balas de salva.

Los métodos de aturdimiento empleados actualmente incluyen:

Aturdimiento con pistola de bala de salva.

La FAO y OMS (2004, p.8) plantean que:

La pistola de bala de salvas es activada por un gatillo im-
pulsado por aire comprimido o por la expansion de una
carga explosiva dentro de un cartucho de salva impac-
tando la cabeza del animal.

La seleccion del dispositivo esta basada normalmente

en la especie animal, el sistema de manejo/inmoviliza-
cion, disponibilidad, preferencia personal y experiencia.

llustracion 30 Aturdimiento por em-
bolo oculto con pistola de bala de
salva-http://www.fao.org/3/y5454s/
y5454s08.pdf

Aturdimiento eléctrico(electronarcosis)

De acuerdo a Torres (2018, p.38):” puede ser aplicado soélo en la cabeza o en la ca-
beza y el cuerpo; esta ultima causa paro cardiaco, y por lo tanto produce la muerte

del animal.”



Actividad de aprendlzaje 3:
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& Segun Torres (2018, p.39) este aturdimiento: “Involucra el uso de alta concentracion

de gases como diéxido de carbono, nitrégeno o argon.” A continuacion, vamos a lenguajear acerca de la importancia del bienestar animal,
X .

consideremos que los animales al igual que nosotros presentan necesidades basi-
cas, sienten hambre, sed, malestares, dolor y sufren de enfermedades, su compor-
tamiento se ve afectado por niveles de estrés, manifiestan el miedo y la ansiedad y

que en condiciones no adecuadas no producen su potencial mas elevado.
3. Bienestar animal
Segiin las normas internacionales del Codigo Sanitario para los Animales Terrestres de la OIE « Es por ello que los invito a que juntos reflexiones acerca de esto e investiguemos

(2019), el bienestar animal designa “el estado fisico y mental de un animal en relacion con dentro de las buenas practicas de bienestar animal los principales factores a tomar

las condiciones en las que vive y muere” en cuenta en el manejo de los animales antes del sacrificio y acerca de las conse-

cuencias del mal manejo de los mismos en la industria productora de carne. Las

En Codigo Sanitario para los Animales Terrestres se cita en el Arto 7.1.1que: “un animal lecturas son:

experimenta un buen bienestar si esta sano, comodo, bien alimentado, en seguridad, y si no

padece sensaciones desagradables como dolor, miedo o desasosiego y es capaz de expresar ¢! Manual de procedimientos de bienestar animal durante el presacrificio y ma
! tanza de bovinos. OIRSA.2016

comportamientos importantes para su estado de bienestar fisico y mental” (parr. 2).

Ademas. se enfatiza en que: https://www.oirsa.org/contenido/biblioteca/Manual de procedi-
! ’ mientos de bienestar animal durante el presacrificio y matanza de
“Un buen bienestar animal requiere prevenir enfermedades, cuidados veterinarios apropia- bovinos.pdf

dos, refugio, manejo y nutricion, un entorno estimulante y seguro, una manipulacion correcta

y el sacrificio o matanza de manera humanitaria” (parr. 3). MANUAL DE BIENESTAR ANIMAL.SENASA.2015

http://www.senasa.gob.ar/sites/default/files/ARBOL_SENASA/ANIMAL/BOVI-
NOS_BUBALINOS/INDUSTRIA/ESTABL_IND/BIENESTAR/ manual_de_bienestar_ani-

menticios deben recibir buenas condiciones de manejo durante su crianza y su sacrificio mal_especies_domesticas__senasa_-_version_1-2015.pdf

L
F

Siendo asi, importante considerar que los animales que van a ser explotados para fines ali-

manteniendo condiciones 6ptimas y sin crueldad para poder obtener carne de calidad.

https://www.fao.org/3/y5454s/y5454s00.pdf

Luego mediante una plenaria compartamos acerca de lo investigadc Eh =

e
ille, ol sl il

do desde cada comunidad de aprendizaje al cierre de su intervencion la siguiente

pregunta generadora: '

¢Como influye en la calidad final de la carne el manejo que hayan recibido los ani-

FRASES _
males previo a su matanza?
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4. Matanza Industrial

A continuacion, debemos conocer sobre las etapas de matanza industrial de bovinos, para ello

vamos a lenguajear sobre las mismas.

-]

llustracion 31 Izado de res-https://

bit.ly/3mOHQCa

llustracion 34Aserrado de pe-
cho-https://es.slideshare.net/
persolato/7-suberbie-germeln

.

. ) Lt
~Inspeccion postmorten

llustracion 36 Pesado, tipificacion y
sellado-https://bit.ly/3mSovjC

- r
.. b lzado ’
§ mﬂr

Desangrado

*

S

llustracion 32 Desangrado
\\- 4 en la yuugular-https://bit.
Cuereado ly/3zF5Xe8

“Matado de recto, /¥
esofago y vejiga

llustracion 3 Cuereado-
https://www.youtube.com/
watch?v=ZtwUYfiArbg
W ry

Separacion de la cabeza

Aserrado del pecho

b :
Evisceracion

llustracion 35 Eviscerado-
https://www.fao.org/ag/
againfo/themes/images/
meat/slaugh_process4.jpg
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es decir no todas las carnes son higiénicamente obtenidas.
“% Ahora bien, reflexionemos basado en lo que observamos en la imagen:

L
llustracion 37. Matadero municipal de Quillacollo-https://www.lostiempos.com/sites/default/
files/styles/noticia_detalle/public/media_imagen/2007/10/26/26444.jpg?itok=e61Gmgré

&
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daciones y medidas ustedes brindarian al dueio del lugar?

“Actividad de aprendizaje 5:
{:-_ IZ(:.—z-
ziii' iiz iz iz gﬁgil"ﬂi FFz z
. Visitemos un rastro municipal de nuestro departamento y anotemos to-
das las malas practicas encontradas durante el proceso de matanza.

i T ST

TEL
L

-3

Es sabido que en nuestras comunidades encontramos rastros municipales en
donde realizan matanza de animales que luego se distribuyen en los mercados,

%

Imaginemos que visitamos este lugar, analicemos y respondamos ¢Que recomen-
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5. Cortes carnicos y marinado

La carne de res tiene diferentes usos y puede ser bien aprovechada en la cocina de acuerdo
al tipo de corte que corresponde y se puede marinar con salsas y especias para aumentar las
caracteristicas organolépticas y la vida util durante la distribucion.

Pero para poder valorar como marinarla debemos conocer acerca de los diferentes cortes que
hay y de que parte del animal provienen.

Una vez conocemos sobre los cortes carnicos y hemos realizado el seccionamiento carnico
procedemos a adobarla, pero ¢Qué es el adobo?

Segun Cabrera (2011, p.106): “el adobo consiste en la inmersion de un alimento, tratado pre-
viamente con sal, en un caldo o salsa que contiene distintos componentes” Dentro de estos
componentes podemos mencionar ajo, vinagre, limon, pimienta, orégano, laurel, chile, entre
otros.

Una vez realizada esta mezcla se procede a cubrir por completo la carne, dando lugar asi a la
preservacion de la misma puesto que se producen reacciones quimicas que evitan la descom-
posicion de la misma.
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llustracion 38 Cortes carnicos y usos. Fuente: MACANICSA.2015.-https://bit.ly/3xSY2bS

Actividad de aprendizaje 6:
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Nos dispondremos en comunidades de aprendizaje a realizar clase practica de pro-
cesamiento y marinado de cortes carnicos en la Planta CEDEAGRO.

Para ello entraremos con toda la indumentaria e implementos para poder hacer el
=1 desposte carnico, preparar los marinados y elaborar bandejas con los diferentes

o

cortes carnicos. Nos apoyaremos de las orientaciones del mediador, pero antes de
iniciar el proceso nos dispondremos a investigar en pequenas comunidades de
aprendizaje, acerca de:

} Destace y seccionado de carnes a través de implementacion de los principios

-
ol il ol

de matanza humanitaria para la obtencion de carne de calidad en tecnologia de

i::

carnicos que incluya diferentes tipos de cortes. Para ello, posteriormente ante la
plenaria, presentaremos videos al resto de companeros antes de iniciar el proceso
practico.

? También, investigaremos acerca del proceso de marinado aplicado a un corte
de carne, e ideas de como elaborar las presentaciones de los cortes carnicos.

:

ol ol il il
& 4

}Ahora haremos nuestro seccionado carnico con apoyo del mediador y con
nuestras ideas previas aplicaremos nuestra propia receta de marinador al corte car-
nico.

# . . .z P
i ? Para cerrar, compartiremos mediante degustacion nuestro corte carnico co-
cinado

--: ='l-

, participando con la plenaria acerca de que materias primas van contenidas
en el marinado y que funcion cumplen en la carne.
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Avanzando con el curso de Tecnologia de procesamiento de carnes, a continuacion, detalla-

remos los logros de aprendizaje a los que aspiramos alcanzar durante esta tercera Unidad: Actividad de aprendizaje 1:

Métodos de conservacion de productos carnicos. {:‘_ = —
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Hasta ahora ya hemos analizado sobre carnes, sus conceptos basicos, los cortes

y marinados carnicos, es momento de detenernos a pensar...

N

¢Se imaginan al mundo actual sin alimentos conservados?

¢De qué manera es posible conservar la carne fresca y jugosa por mas tiempo?

N

Para compartir nuestras intervenciones a estas preguntas generadoras en la ple-

]

1. Identificar los diferentes métodos de

L .. naria, nos organizaremos en comunidades de aprendizaje de cinco companeros y
conservacion de productos carnicos durante la

2. Aplicar los principios fisicos, quimicos y ) .
’ Acondicionamiento de la carne para su uso industrial: carniceria y elaboracion de

biologicos a tomar en cuenta en la conservacion

productos carnicos Capitulo 2: Conservacion y mantenimiento de la carne en la

industria E '.E

https://elibro.net/es/ereader/uniav/54293?page=45

de la carne.

3. Valorar los diferentes métodos de conser-

vacion de productos carnicos con sentido ético

N
LI : .

y responsable.

-'
|
=

Elaboracion de preparados carnicos frescos: carniceria y elaboracion de produc-

tos carnicos Capitulo 7: Tratamientos de conservacion

https://elibro.net/es/ereader/uniav/54230?page=58
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2.1 Métodos fisicos

1. Conceptos basicos

Métodos por frio

Con esas preguntas que nos invitan a buscar soluciones mas acertadas, iniciaremos por in-
formados acerca de los métodos de conservacion de la carne.

Refrigeracion

Los métodos de conservacion de la carne tienen como finalidad prolongar la vida util del El frio(por encima de 0°C) elimi-
na el color natural de la carne y

con esto frena el desarrollo de
los procesos de descomposi-
cion.

producto conservando la calidad y caracteristicas organolépticas como ser olor, color, sabor

y textura.

Dorantes et al (2013)

2. Tipos de métodos de conservacion
Congelacion

Los métodos de conservacion de la carne se dividen en métodos fisicos y quimicos. La con- La carne debe ser congelada

servacion fisica comprende el uso de frio o de calor para conservar las carnes, dentro de por debajo de los 0° C (-15°C a
. .2 .z . . . .z 0 ~ H

estas destacan: la refrigeracion, la congelacion, la desecacion, pasteurizacion, cocciony la -18°C) lo mas pronto posible

para conservarla sin comprome-

‘2 L. L ter la calidad organoléptica.
En la elaboracion de productos carnicos, se emplea en muchos casos la combinacion de los Rébak (2020)

dos sistemas. Ultracongelacion

esterilizacion. Los métodos quimicos incluyen la salazon, el curado, ahumado y acidificacion.

La mayoria de las bacterias
no se multiplican a tempera-
turas inferiores a -8°C, las le-
vaduras a -10°C y los mohos

a -12°C.La temperatura final obtenida
es temperatura final es entre -25 a
-35°C, incluso -50°C. Rébak (2020)

IQF(Individual
quickly frozen)

Método mas novedoso en la indus-
tria carnica, que utiliza un tinel
g Y b A continuo para congelar productos

e B o | o g individualmente. Rébak (2020)
llustracion 39 Conservacion de carnes y sus derivados.- https://bit.ly/30f0Aae




Métodos por calor

Deshidratacion
Consiste en reducir la humedad mediante con-
trol de temperatura y tiempo aplicando calor ya
sea natural(sol) o mediante evaporador u horno
de desecacion. Durante este proceso se puede
perder hasta un 95% de agua pues el alimento

conservara Unicamente entre el 5y 10% de ella.

Dorantes et al (2013)

Esterilizacion

Elimina todos los microorganismos (patogenos o no)
que puedan estar vivos en el alimento pues usa tem-
peraturas entre 118°C y 120°C. Se utiliza en pro-
ductos que se envasaran herméticamente en latas o
frascos de vidrio. Aguilar (2012)

Coccion

La coccion es el incremento de la tempera-
tura y puedes obtenerse mediante diferen-
tes medios: acuoso, medio graso(fritura) y
medio aéreo(parilla).

Reyes (2021)

Pausteurizacion

Elimina al maximo los riesgos de bacterias
patogenas que descomponen los alimentos
y causan dano a la salud del consumidor.
Tratamiento suave de 60°C-65°C por tiempos
prolongados (de 3 a 4hr.) o de 75°C-90°Cy
tiempos muy cortos (2-5 min).Alarga la vida
util del producto. Aguilar,(2012)

Envasado al vacio

Se trata de extraer el aire que rodea al
producto que se va a envasar, dejando
oxigeno residual inferior al 1%,lo que
retarda la proliferacion de bacterias y
hongos que necesitan este elemento
para sobrevivirr, alargando asi vida util

. del producto. Martin (2019)

]
-




2.2 Métodos quimicos

? Ahumado

El humo, ya sea en forma
gaseosa (procedentes de la com-
bustion incompleta y controla-

> Curado

Es la conservacion mediante la

da de maderas duras como ser

cedro, caoba, quebracho, laurel,

adicion de sustancias curantes citricos) o en forma liquida, es

como la sal. La sal penetra en la considerado como un aditivo que

carne y proporcionan un ambiente cubre la superficie del producto

dando un color y un sabor carac-
teristico. Rébak (2020)

> Acidificacion

Consiste en inhibir el creci-

menos factible para el crecimiento
de microorganismos, bloqueando la
activacion de bacterias, impidiendo
la putrefaccion Se aplica para desa-
rrollar los siguientes aspectos: Rojo
estable, olor y sabor caracteristico
de la carne curada, estructura mas
dura que proporciona un buen corte. miento bacteriano por fa adi-
Alani. et al (2015) cion de acidos (acético, citrico,
lactico) o por fermentacion
hasta alcanzar pH inferior a

4.3. Puede ser elaborando:

Encurtidos: Con salmuera, ja-
rabe de glucosa o sus mezclas,

? Salado

Consiste en adicionar sal,

condimentos, extractos aroma-
tizantes, aceites esenciales,

colorantes naturales.

a concentraciones relativa-
mente altas, disminuyendo

LIERLALEL G EUCE B [ Escabeche: Se somete a los

mitiendo con ello un alto ] ]
alimentos crudos o cocidos a |

control microbiano. Entre .. \ .
accion de vinagre con o sin sal.

mas sal se agregue, la car- 3
Rébak (2020)

ne tiende a deshidratarse
Bolanos et al (.2018)




Para profundizar mas sobre este tema los invito a visitar:

Métodos de Conservacion de alimentos
http://www.aliat.org.mx/BibliotecasDigitales/economico_

administrativo/Metodos_de_conservacion_de_alimentos.
pdf

Conservacion de la carne para prolongar su vida util

http://redalimentaria.net/conservacion-de-la-carne-para-prolongar-su-vida-util /

Métodos de conservacion
https://todocarne.es/metodos-de-conservacion/

“Actividad de aprendizaje 2:
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Ahora que nos hemos informado sobre los métodos de conservacion, vamos a lengua-

jear sobre los alimentos que disponemos en nuestros hogares. Organizados siempre en
comunidades de aprendizaje pensemos, vayamos mencionando y anotando los alimen-
tos en los que se apliquen los métodos de conservacion que estamos estudiando.

Realicemos una memoria grafica, puede ser un padlet en la siguiente direccion:
https://es.padlet.com/

de manera personal vamos a registrarnos, la persona me-
diadora nos hara llegar el sitio y nombre del padlet para
E E incorporar nuestras imagenes y videos sobre los alimentos
: conservados que tenemos en nuestros hogares. Luego pro-
cederemos a clasificarlos y compartir nuestras experiencias

E en plenaria.

También vamos a reflexionar en la siguiente pregunta y compar-
timos en la plenaria:

¢Habian pensado alguna vez sobre la importancia que tienen los métodos de conserva-
cion de alimentos en nuestra vida? {Como estos alimentos pueden ser de gran ayuda en
los momentos de desastres naturales? Pueden mencionar algunos desastres naturales.
passsnssns iy SIIFIITIIII TN IIAIEIEIT. SIIIIIIIIII IR
LT
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Procesamiento
de derivados
carnicos



Ahondado con el curso de Tecnologia de procesamiento de carnes, a continuacion,
detallaremos los logros de aprendizaje a los que aspiramos alcanzar durante esta

tercera Unidad: Procesamiento de derivados carnicos.

1. Conocer los procesos de productivos
de elaboracion de derivados carnicos ha-
ciendo uso de practicas higiénico sanitariay
controles de calidad.

2. Realizar calculos para la formulacion
de los productos carnicos.




1. Conceptos basicos

Actividad de aprendizaje 1:
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Hasta ahora ya hemos analizado sobre carnes, sus conceptos basicos, los cortes
y marinados, es momento de aprender a elaborar derivados carnicos a partir de

res, cerdo, pollo y pescado cumpliendo normas de higiene y calidad.

‘l‘:—:;i
4

En comunidades de aprendizaje de cinco aprendientes, les invitamos a ver el
siguiente video: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA  nttps://www.youtube.com/watch?v=kktStLNE411&t=29s
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A continuacion, vamos a lenguajear y a compartir nuestras ideas con el resto
3 de companero sobre las siguientes preguntas generadoras:
= |
g"‘" ¢Por qué es importante elaborar los alimentos con higiene? 247
4 . P b
+4  ;Cuales son las buenas practicas de manufactura que debemos saber antes §I=
[ ]

de empezar a procesar alimentos?
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Para iniciar el proceso de elaboracion de productos carnicos debemos comprender el uso de
algunos conceptos como ser:

Formulacion: Segin METTLER TOLEDO (2021):

La formulacion es el proceso en el que una variedad de sustancias diferentes se com-
bina en proporciones precisas para crear un producto especifico. Las proporciones
de las distintas sustancias mezcladas en la receta de formulacion se determinan en
el proceso de desarrollo de la formulacion. El proceso de desarrollo de la formula-
cion implica la experimentacion repetida con las sustancias de los ingredientes para
lograr las caracteristicas deseadas en el producto final: por ejemplo, sabor, color,
periodo de conservacion, rendimiento o eficacia(parr.1).

Sistema internacional de medidas: De acuerdo a Pérez (2002): “el Sistema Interna-
cional de Unidades se establecio en 1960 en la XI Conferencia General de Pesos y Me-
didas (CGPM). Se abrevia universalmente como SlI, del francés Le Systéme International
d’Unités y es el sistema métrico moderno usado a nivel mundial.

Dentro del mismo se mide masa, longitud, tiempo, temperatura, cantidad de materia,
intensidad luminosa e intensidad de corriente eléctrica.

Em los procesos de formulacion de alimentos usamos mas la tabla de equivalencias de
masa y de volumen. Las unidades de medida de masa mas usadas son: kilogramos (kg),

gramos (g), libras (Ib) y onzas(oz).
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MEDMDAS B PESD

KILOGRAMES [Kg) LEBAAS L GRAMOS i) MDA O]
1 13 1000 1527
LEBRAS [Lb) | GRAMOS (gh OOEAS f Ou]
1 | 453,592 15
OMZAS (O GRAMOS [g)
1 2B.35

llustracion 41 Tabla de conversiones de masa. -https://harinas.
monisa.com/wp-content/uploads/2019/01/1.jpg 1 ;-E'"E' i
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En el caso de volumen las unidades de medida son:

g

| MEDIDAS DE VOLUMEN i

Al o MILILITROS {ml) / CENTIMETRO |
, cuBICO (cC) |
1 [ 3.78 | 3785.41 ]
[ MILILITROS /
LITROS CENTIMETRO CUBICO
, fcc)
1| 1000 .

o
llustracion 42 Tabla de conversiones de volumen.-https://harinas.monisa.
com/wp-content/uploads/2019/01/Arte-cambio.jpeg

Aditivo alimentario: Segin la NTON 03 021-11/RTCA 67.01.07:10 (Etiquetado general

de los alimentos previamente envasados preenvasados) se define como:
Cualquier sustancia que no se consume normalmente como alimento por si misma
ni se usa normalmente como ingrediente tipico del alimento, tenga o no valor nutri-
tivo, cuya adicion intencional al alimento para un fin tecnolégico (inclusive organo-
Iéptico) en Ia fabricacion, elaboracion, tratamiento, envasado, empaque, transporte
o almacenamiento provoque, o pueda esperarse razonablemente que provoque di-
recta o indirectamente, el que ella misma o sus subproductos lleguen a ser un com-
plemento del alimento o afecten sus caracteristicas. Esta definicion no incluye los
contaminantes ni las sustancias anadidas al alimento para mantener o mejorar las
cualidades nutricionales.

Buenas practicas de manufactura (BPM): De acuerdo a la NTON 03 069-06/ RTCA
67.01.33:06(Industria de alimentos y bebidas procesados. Buenas practicas de manufac-
tura. principios generales), define a las BPM como, las: “Condiciones de infraestructura
y procedimientos establecidos para todos los procesos de produccion y control de ali-
mentos, bebidas y productos afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de
dichos productos segiin normas aceptadas internacionalmente”.

Las BPM garantizan que los productos sean elaborados con higiene y calidad. Dicho ter-
mino engloba las condiciones sanitarias que debe de cumplir el area de elaboracion de
los alimentos como las normas a las que deben ajustarse los manipuladores de acuerdo
a la NTON. 03 026 -99: Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense de Manipulacion de ali-
mentos. Requisitos sanitarios para Manipuladores.

En nuestro caso la planta del Centro de Desarrollo Agroindustrial (CEDEAGRO) de la UNIAV
cumple con las condiciones y cuenta con licencia sanitaria para el procesamiento y venta de
alimentos inocuos y aptos para el consumo humano.

En el caso de ser manipuladores en alimentos debemos conocer aspectos basicos acerca de
nuestra higiene personal, uso de uniforme e indumentaria adecuada. A continuacion, pasamos
a describirlas mediante imagen:

Debe cubrir la totalidad del cabello
(incluyendo orejas y patillas).

Cubriendo narizy
& boca perfectamente

Uniforme limpios
Uniforme limpio

_ Los guantes deben estar integros;
; \ pero recuerda que no reemplazan
i el lavado constante de manos.

Unas cortas, limpias y sin esmalte
y/o postizas

Delantal atado al cuerpo de
forma segura

Botas blancas de caucho o calzado
cerrado, antideslizante y de material
lavable. =

Nada de relojes, anillos, aretes
o pulseras que puedan al-
bergar bacterias o caer en el
producto.

[lustracién 43 Uso adecuado del uniforme- Generado por IA <im0
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De acuerdo a la NTON 03 103- 16 referida a Carne y productos carnicos. Embutidos carnicos.
Caracteristicas y especificaciones, se definen los siguientes conceptos:

Embutidos carnicos:

Productos elaborados en base a una mezcla de carne animal permitida para el
consumo humano, adicionado o no de complementos carnicos, grasas comesti-
bles, condimentos, especias y aditivos alimentarios, uniformemente mezclados,
con agregado o no de sustancias aglutinantes y/o agua o hielo, introducida en
tripas naturales o en fundas artificiales y sometida o no a uno o mas de los pro-
cesos tecnologicos de curado, coccion, deshidratacion y ahumado. Los cuales
cumplen con las especificaciones establecidas en esta norma.

Embutidos cocidos: “Se entiende por embutidos cocidos, cualquiera que sea su for-
ma de elaboracion, aquel que sufre un proceso de cocimiento adecuado”.

Embutidos crudos: “Se entiende por embutidos crudos, aquellos embutidos, cual-
quiera que sea su forma de elaboracion que no han sido sometidos a coccion”.

Ademas, otros conceptos de rigor que aparecen en la Norma técnica obligatoria ni-
caragiiense de requisitos para el transporte de productos alimenticios NTON 03 079-
08., son:

Envase Primario: “Es todo recipiente que tiene contacto directo con el producto con
la mision especifica de protegerio de su deterioro, contaminacion o adulteracion y de
facilitar su manipulacion”.

Envase Secundario (Empaque):
Cualquier recipiente que contiene alimento para su entrega como un producto uni-
co, que los cubre, total o parcialmente y que incluye los embalajes y envolturas. Un
envase puede contener varias unidades o tipos de alimentos previamente envasados
cuando se ofrece al consumidor.

Ingrediente: De acuerdo a la Norma general del Codex para el etiquetado de los
alimentos preenvasados (2001), se define como: “Cualquier sustancia, incluidos los
aditivos alimentarios, que se emplee en la fabricacion o preparacion de un alimento y
esté presente en el producto final, aunque posiblemente en forma modificada”.
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2.Formulacion

De acuerdo a De Ona Baquero (2012): “El origen y Ila calidad de las materias primas y la co-

rrecta eleccion de las materias auxiliares determinan en buena medida Ila calidad del producto

carnico elaborado” (p.27).

Es importante entender que, durante los procesos de formulacion hacemos mezclas de diferen-

tes materias primas, tanto derivados carnicos como aditivos, colorantes y preservantes para

dar como finalidad un producto carnico elaborado de buena calidad y apto para el consumo hu-

mano en concordancia al marco regulatorio, que cumpla con la finalidad de nutrir y no violentar

las cantidades permisibles de aditivos.

En este sentido, debemos aprender desde el punto de vista matematico a formular mediante

la realizacion de ejercicios, para lograr la comprension de colocar las proporciones adecuadas

durante la mezcla de las materias primas en los procesos de elaboracion de los alimentos y asi,

aprender a estandarizar una formula.

Actividad de aprendizaje 2:

C e

- 1+ 5 s aead
Estimados aprendientes es importante que descubramos la relacion entre la tecnologia

- de carnicos, procesamiento primario, métodos de conservacion de la carne, procesa-

.
:51 miento de derivados carnicos y la legislacion de carnicos para verlo como un todo en
el proceso de elaboracion de productos carnicos a través de formulaciones y flujos de
procesos de cada una de las etapas de elaboracion de dichos productos, para aplicar
I: : técnicas de proceso y conservacion de carnes, es por eso que, en comunidades de apren-
]
i

- dizajes de 5 aprendientes los invitamos a que:

Observemos y analicemos el ejemplo que se presenta a continuacion para que
luego realicemos ejercicios practicos de diferentes productos carnicos con distintas for-
mulaciones.

Visitemos nuestra planta CEDEAGRO para el procesamiento de productos de deri-
vados carnicos.

Una vez hallamos culminado nuestros analisis, compartiremos nuestras ideas con el res-
to de companeros.

Sassesd o sses P o o
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Ejemplo de ejercicios sobre procesamiento de Productos Carnicos.

Partiendo de 2 Ib de carne de cerdo realicemos los siguientes calculos para determinar la
cantidad de ingredientes a utilizar para la elaboracion del producto salchicha de cerdo, utili-

cemos la siguiente formulacion:

Calculemos en gramos (gr) la cantidad de cada una de las materias primas utilizadas de

acuerdo a la formulacion.

No. Descripcion Porcentaje %

1 Carne de cerdo 65.20%

2 Tocino 10.02%

3 Proteina de soya 0.49 %

4q Lecitina de soya 1.95%

5 Harina de trigo 4.23%

6 Glutamato de sodio 0.53%

7 Sal 1.07%

8 Goma Guar 0.04%

9 Acido Ascérbico 0.01%

10 Nitrato de sodio 0.67%

11 Orégano 0.008%

12 Pimienta 0.04%

13 Hielo 16.30 %

14 Benzoato de sodio 0.04 %

TOTAL 100,0%
Calculos:

lp we—4540r A 2lb # 454 gr: 908gr came de cerdo
2b came de Cerdo s X b

Vesl

Tocino:

908 gr de came de cerdo. __, 65.20% carne de cerdo
X = 10 (% de tocino
__ 908 gramos de carne de cerdo = 10.02% tocino.

65.20% carne de cerdo.
X =139.54 gramos de tocino.

X

Proteina de soya:

008 gr de came de cerdo. = £5.20% carne de cerdo.
X == 10.49% de proteina de soya.
B Q08 pramos de carne cerdo + 0.49 % de proteina de soya.

65.20% carne de cerdo.
¥ — A 82 gramos de proteina de soya.

X

Lecitina de soya:

008 gr de came de cerdo, = 65 20% carne de cerdo.
X = 1.95% leclna de soya.
_ 908 gramos de came cerdo = 1.95% lecitina de soya.

s 65.20% carne de cerdo.
x=27.15 gramos de lecitina de soya.

Harina de trigo:
8 gr de came de cerdn s (i 2(1% came de cerdo

X = 4.23% hanna de tngo.
Y08 pramos de came cerdo = 4.23% harina de tripa.
a A5.200 carne de cerdo.
x — 58.90 gramos de harina de trigo.
e
\ A



Glutamato de sodio:

008 gr de came de cardy. = 65 20% carne de cerdo.
X === 0.93% glulamalo de sudiw.
_ 908 gramos de carne cerdo + L.51% glutamato de sodio.

£5.20% carne de cerdo.
x =7.38 gramos de glutamato de sodio.

i

Sal:
908 gr de came de cerdo. == §5.20% carne de cerdo.

X m—1.07% sal
J 908 gramos de carne cerdo + 1.07 % sal.

k= 65.20% carne de cerdo.
X =14.90 gramos de sal.

Goma de Guar

G408 gr de came de cerdn e {5 2% came de cerdo
X == 0.04% goma de guar.
Y08 gramos de carne cerdo = 0.04 % goma de guar.

65.70% carne de rerdn.
x = 0.55 gramos de goma de guar.

¥ =

Acido ascérbico:

008 gr de came de cergdp. = £5.20% carne de cerdo.

X = 0.01% audy ascaibwco.

_ 900 gramos de carne cerdo + (.01 cido ascbrbico.

= 65.20% carne de cerdo.

‘ X =0.13 gramos icido ascérbico.

Nitrato de sodio:

008 gr de came de Cerdo. - 65.20% carne de cerdo,

X

= 0.67% nilralo de sodiy.

_ 308 gramos de carne cerdo « 0.67% nitrato de sodio.
= £5.20% carne de cerdo.
X =933 gramos de nitrato de sodio.

X

Orégano:

Q08 gr de came de cerdo. = 65.20% came de cerdo.

b == 0.008% de orégano.

_ 908 gramos de came cerdo + 0.008 % orégano.

i 65.20% carne de cerdo.
¥ = (L. 11 gramas de nrégann.

Pimienta:

908 gr de came de cerdo. = G5 20% carne de cerdo.
X = 0.04% pimienla.
i 900 gramos de came cerdo + 0.04% pimienta.

et 65.20% carne de cerdo.
X =0.55 gramos de pimienta.

Hielo:

908 gr de came de cerdn = 5 2% carme de cerdo

X = 16.30 % hielo

U08 pramos de carne cerdo = 16.30% hielo .

A5.20% carne de rerdn.
x = 227 gramos de hielo.

r=

\



Actividad de aprendizaje 3:
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Estimados aprendientes, ahora pasaremos a ejercitarnos acerca del proceso de for-

Benzoato de sodio:

408 gr de came de cerdn e (5 20% carne de cerdo mulacion de derivados carnicos, para ello plantearemos un problema practico sobre el
procesamiento de derivados carnicos
X = .04 % benzoato de sodio
La empresa de productos “SANTOS", desea elaborar 2 toneladas de salchicha de pollo. : .
YiH pramos de carne cerdo = 0.04% benzoato de sodio. | La formula estandarizada que utilizara sera que se proporciona a continuacion: :'
A= B3.20% carne de cerdn.
x = 0.35 gramos de benzoato de sodio. Formulacién de Salchicha de Pollo
No. Descripcion Porcentaje %
1 Carne de pollo 69,63%
Resultados del ejemplo anterior:
Ingredientes Cantidades.
Carne de cerdo 2 libras/ 908 gramos. 1 h
Tocino 139.54 gr. 2 Tocino 10,43% oy
Proteina de soya. 6.82 gr.
Lecitina de soya. 27.15 gr
Harina de trigo. 58.90 gr.
Glutamato de soya. 7.38 gr. 3 Proteina de soya 3.68%
Sal. 14.90 gr
Goma de guar. 0.55 gr ’
Acido ascérbico. 0.13 gr. 1 4]
Nitrato de sodio. 9.33gr. 1 ’
Orégano. 0.11gr. 4 Maicena 1,53%
Pimienta. 0.55gr.
Hielo. 227 gr.
Benzoato de sodio. 0.55gr.
Total. | 1,400.91 gramos. 5 Glutamato de sodio 0,61%
q ¢
1 ]
6 Sal 1,23% o
FRASES
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7 Goma Guar 0,09%
8 Acido Ascérbico 0,31%
9 Nitrato de sodio 0,09%
10 Orégano 0,03%
11 Pimienta 0,03%
12 Hielo 12,27%
13 Benzoato de sodio | 0,07%
TOTAL | 100,0%

zadas de acuerdo a la formulacion.

A) Calculemos en kilogramos (kg) la cantidad de cada una de las materias primas utili-

B) Diseiiemos el flujo tecnolégico del producto y describamos cada etapa.

Rttt i,

L2

L
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3.Flujogramas

Flujo Técnico de Proceso Croquetas de pollo

Pesado/
Formulacion

i

Coccion/
Enfriado

Pesado/
Cortado

Molienda

Homogenizado

Fritura

R

Enfriado /
empacado

p—

Almacenado

Sellado/
Etiquetado

F i

Recepcion de Materia prima

Formulacion

Descripcion
Filete de pollo
Chiltoma
Cebolla

Pan molido

Salta de to-
mate

Salsa Inglesa
Ajo
Mantequilla
Sal

Total

Producto Pasta de Pollo

Porcentaje%

59.94
12.84
7.31
3.29
9.94

2.65
0.46
1.87
1.7

100.0%



Carta técnica del producto elaborado Croquetas de pollo

Recepcion de materia prima:

En la recepcion de la materia prima se realiza una evaluacion de las caracteristicas organo-
Iépticas propias del producto (olor, color, sabor y textura) de la materia prima carnica y de
los demas ingredientes que se van a utilizar para revisar si hay presencia de contaminacion
fisica (pelos, huesos y demas materias extraias) para su aceptacion o posterior rechazo al
no ser apta para entrar a proceso y obtener un producto con calidad.

Lavado:

Las materias primas tanto carnica como los demas ingredientes pasan por un proceso en
el cual se le dan las condiciones adecuadas, utilizando abundante agua lavamos nuestros
ingredientes (pollo, cebolla, culantro) para eliminar impurezas (grasa, coagulos o sangre u
otro tipo) presentes en nuestros ingredientes y asi proceder a la siguiente etapa.

Pesado:
Se procede a pesar la carne recibida, se verifica que la cantidad sea la correspondiente
con lo que se pidio en la solicitud de compra a nuestro proveedor, para partir de la cantidad
solicitada en el proceso de formulacion, asi mismo se realiza con todos los demas ingre-
dientes.

Formulacion/Pesado:

Se desarrolla la formula del producto con la cual se trabajara y se realizan los calculos por
cada ingrediente (pollo, empanizador, cebolla, pan molido, huevo, ajo, culantro, orégano
y sal). Una vez obtenido los calculos procedemos a pesar (Ib, gr) cada ingrediente con el
fin de corroborar los calculos obtenidos de nuestra formula estandarizada del producto a
elaborar.

Cortado:

Utilizando un cuchillo de acero inoxidable y en tablas de picar cortamos en pedazos el pollo,
aparte el orégano ajo, cebolla y culantro, luego se colocan en bandejas o panas plasticas
separadas el pollo de los vegetales, para de continuar de esta forma con nuestro proceso.

Coccion:

Haciendo uso de una cocina, en una olla de acero inoxidable agregamos el pollo con cierta
cantidad de agua y llevamos a coccion hasta que el pollo este en la consistencia deseada,
en el punto de suavidad que necesitamos obtener para la etapa siguiente.

Molienda/Homogenizado <——  Adicién de ingredientes:

Procedemos a moler el pollo haciendo uso de un pequeio procesador industrial eléctrico para
carnes, a medida que lo vamos haciendo vamos adicionando los siguientes ingredientes: hue-
vo, ajo, cebolla, culantro, pan molido, orégano y por ultimo sal. Esto se realiza con el fin de
obtener una sola masa homogénea en donde cada ingrediente es agregado paulatinamente
para mejorar las caracteristicas organolépticas del producto final y que todos los ingredientes
en la masa obtengan una distribucion uniforme garantizando asi la calidad de dicho producto.

Moldeado:

De manera manual tomamos una porcion de masa, lo volcamos en los moldes de plastico para
que este tome la respectiva forma o de igual manera de manera manual procedemos a mol-
dear segun nuestro gusto diferentes figuras que contribuyan a la calidad, presentacion y acep-
tacion del producto, ya una vez moldeada la masa la pasamos por el empanizador para que las
croquetas tomen mas firmeza en sus paredes al momento de pasar al siguiente proceso.

Fritura:

En una cocina ponemos un sartén anadiendo un poco de aceite y procedemos a freir las cro-
quetas a una temperatura adecuada y por un tiempo corto hasta que estas queden con un
color dorado uniforme, brillante, con aspecto agradable con textura crujiente, sabor y aroma
caracteristico y asi lograr mayor estabilidad del producto y mayor conservacion.

Enfriado:
En un plato con papel absorbente con un cucharon con agujero sacamos cada croqueta para
escurrir el aceite y dejar que enfrié a temperatura adecuada para su posterior empaque.

Empacado/Sellado:

De manera manual tomamos el nimero de croquetas segin la cantidad correspondiente a la
presentacion a empacar en bolsas plasticas y luego sellamos haciendo uso de la selladora
industrial y asi evitar la contaminacion del producto alargando su vida util.

Etiquetado:

De forma manual colocamos una etiqueta por cada empaque de producto, de esta forma brin-
damos la informacion necesaria para los consumidores de este producto segin los requisitos
establecidos en la correspondiente NTON de Etiquetado de alimentos preenvasados.

Colocamos el producto final utilizando el método de refrigeracion para conservarlo fresco por
mas tiempo.

A g ﬁ:..

"""_'_4 L



Flujo Técnico de Proceso Pasta de pollo

Recepcion de Materia prima

A

Lavado

Pesado/Formulacion D
Formulacion

Producto Pasta de Pollo
No Descripcion Porcentaje
Pesado/ Cortado %

1 Filete de 59.94
pollo

2 Chiltoma 12.84

3 Cebolla 7.31

4 Pan molido 3.29

5 Salsade 9.94

Molienda

tomate
6 Salsa 2.65
inglesa
Homogenizado 7 Ajo 0.46
8 Mantequilla 1.87
9 Sal 1.7

0,
Fritura Total 100%

Almacenado

Carta técnica de las etapas del flujo de proceso pasta de pollo

Recepcion de materia prima:

Primero seleccionamos y recibimos las materias primas verificando que estas cumplan
con las caracteristicas organolépticas propias, para alcanzar la calidad y un alto rendi-
miento del producto durante su proceso de elaboracion.

Lavado:
Las materias primas tanto carnicas(pollo) como los demas ingredientes vegetales se
higienizan lavandolas con abundante agua para eliminar impurezas presentes.

Pesado:

Procedemos a pesar la carne recibida y los demas ingredientes para verificar que la can-
tidad sea la correspondiente con lo que solicitamos a nuestro proveedor, partiendo asi de
la cantidad que vamos a formular.

Formulacion:

Desarrollamos la formula del producto con la cual trabajaremos y realizamos los calcu-
los por cada ingrediente (filete de pollo, chiltoma, cebolla, pan molido, salsa de tomate,
salsa inglesa, ajo, mantequilla, y sal).

Pesado:

Esta segunda etapa de pesado la realizamos nuevamente una vez obtenido los calculos.
Procedemos a pesar/ medir (Ib, gr, ml) cada ingrediente, con el fin de corroborar los cal-
culos obtenidos de nuestra formula estandarizada del producto a elaborar, recordemos la
importancia de realizarla de forma exacta para no tener variaciones en las caracteristi-
cas del producto final.

Cortado:

Utilizando un cuchillo de acero inoxidable y en tablas de picar cortamos en pedazos el
pollo, aparte el orégano ajo, cebolla y culantro, luego se colocan en bandejas o panas
plasticas separadas el pollo de los vegetales, para de continuar de esta forma con nues-
tro proceso.

Coccion:

Haciendo uso de una cocina, en una olla de acero inoxidable agregamos el pollo con
cierta cantidad de agua y llevamos a coccion hasta que el pollo este en la consistencia
deseada, en el punto de suavidad que necesitamos obtener para la etapa siguiente.
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Enfriado:

Una vez finalizado el proceso de coccion retiramos y dejamos enfriar por unos minutos
hasta disminuir a una temperatura optima (ambiente) para proseguir con la etapa de
proceso siguiente.

Molienda/ Homogenizado:

Procedemos a moler el pollo haciendo uso de un pequeno procesador industrial eléctrico
para carnes, con el fin de obtener una sola masa homogénea con una distribucion unifor-
me vamos agregando paulatinamente cada ingrediente para mejorar las caracteristicas
organolépticas y la calidad del producto final.

Fritura:

Sofreimos las especias (chiltoma, cebolla) hasta que estén transparentes con la mante-
quilla y adicionamos la masa de pollo y los siguientes ingredientes: salsa de tomate, pan
molido, salsa inglesa, ajo, y sal) a una temperatura adecuada y por un tiempo corto hasta
que obtengamos el color, olor, sabor y textura caracteristicos del producto.

Enfriado:
Procedemos a bajar la temperatura para que sea la 6ptima y facilitar el proceso de empa-
que y sellado, en las cuales no exista riesgo de proliferacion de microorganismos.

Empacado/ Sellado:
En esta etapa introducimos el producto final obtenido, de manera manual en panitas des-
echables con tapadera en presentaciones de una libra, para posterior sellado.

Etiquetado:

De forma manual colocamos una etiqueta por cada empaque de producto, la misma debe
contener la informacion necesaria para los consumidores de este producto segiin los
requisitos establecidos en la correspondiente NTON de Etiquetado de alimentos preen-
vasados.

Almacenado:
Colocamos el producto final utilizando el método de refrigeracion para conservarlo fresco
por mas tiempo.



Carta técnica de las etapas del flujo de proceso Chorizo Criollo

Recepcion de materia prima:

En la recepcion de la materia prima realizamos una evaluacion de las caracteristicas or-
ganolépticas (olor, color, sabor y textura) tanto de la materia prima carnica como de los
demas ingredientes que se van a utilizar para revisar si hay presencia de contaminacion
fisica (pelos, huesos y demas materias extrainas) para su aceptacion o posterior rechazo al
no ser apta para entrar a proceso y obtener un producto con calidad.

Lavado:

Las materias primas tanto carnicas como los demas ingredientes pasan por un proceso en
el cual le brindamos las condiciones adecuadas previo a su proceso. Para ello, utilizando
abundante agua lavamos nuestros ingredientes (carne de cerdo, chiltoma, cebolla, apio)
para eliminar impurezas (grasa, coagulos o sangre u otro tipo) presentes en nuestros ingre-
dientes y asi proceder a la siguiente etapa.

Pesado:

Procedemos a pesar la carne recibida y los demas ingredientes para verificar que la canti-
dad sea la correspondiente con lo que solicitamos a nuestro proveedor, partiendo asi de la
cantidad que vamos a formular.

Formulacion:

Desarrollamos la formula del producto con la cual trabajaremos y realizamos los calculos
por cada ingrediente (cerdo, tocino, cebolla, chiltoma, achiote, sal, ajo, apio, acido acético,
y orégano).

El objetivo de la formulacion es que establezcamos las cantidades correspondientes por
cada ingrediente a utilizarse, partiendo de los porcentajes de la formula.

Pesado:

Esta segunda etapa de pesado la realizamos nuevamente una vez obtenido los calculos
y procedemos a pesar/ medir (Ib, gr, ml) cada ingrediente de forma exacta, con el fin de
corroborar que los calculos obtenidos de nuestra formula estandarizada no nos generen
variaciones en las caracteristicas del producto final.

Pesado:

Esta segunda etapa de pesado la realizamos nuevamente una vez obtenido los calculos
y procedemos a pesar/ medir (Ib, gr, ml) cada ingrediente de forma exacta, con el fin de
corroborar que los calculos obtenidos de nuestra formula estandarizada no nos generen
variaciones en las caracteristicas del producto final.

Cortado:

Utilizando un cuchillo de acero inoxidable en tablas de picar cortamos en fragmentos pe-
quenos el cerdo, tocino, cebolla, chiltoma, ajo y apio, luego los colocamos en bandejas o
panas plasticas separadas (una para la carne y otra para los vegetales) para continuar de
esta forma con nuestro proceso y facilitar la etapa que continta.

Molienda:
Pasamos por el molino industrial todos los ingredientes que necesiten pasar por esta etapa
(carnes y vegetales) para lograr la granulosidad de la masa.

Homogenizado:

La realizamos de manera manual con el fin de obtener una sola masa homogénea. En esta
etapa paulatinamente vamos adicionando colorantes y preservantes que falten incorporar
a la mezcla, para mejorar las caracteristicas organolépticas del producto final y logremos
que los ingredientes en la masa obtengan una distribucion uniforme para garantizar la ca-
lidad final del producto.

Empacado:

En esta etapa introducimos el producto final obtenido, de manera manual en bolsas de
plastico en presentaciones de una libra, para posterior sellado logrando que alarguemos la
vida util del mismo.

Sellado:
Sellamos de forma manual cada empaque con una maquina selladora de impulso para que
evitemos que nuestras bolsas se abran.

Etiquetado:

De forma manual colocamos una etiqueta por cada empaque de producto, la misma debe
contener la informacion necesaria para los consumidores de este producto segin los requi-
sitos establecidos en la correspondiente NTON de Etiquetado de alimentos preenvasados.

Almacenado:
Guardamos el producto final utilizando el método de congelacion para conservarlo fresco
por mas tiempo.
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Flujo Técnico de Proceso Torta de Hamburguesa

Recepcion de materia prima

Lavado
Pesado
Formulacion Formulacion
— 2 Producto torta de hamburguesa
""_"'TEF 1? No Descripcion Porcentaje%
Pesado 1 cCarederes 82.62
T 2 Chiltoma 6
3 Cebolla 6
4 Sal 1.74
5 Ajo 1.74
6 Acido acético 0.80
Mollenda 7 Orégano 0.05
8 Pimienta 0.05
9 Féculademaiz 1

[v)
Homogenizado Total 100%

' Moldeado

Sellado

Empacado

Etiquetado

Almacenado

o
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7 Actividad de aprendizaje 4:
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Estimados aprendientes es fundamental que continuemos ejercitandonos acerca

de la formulacion de derivados carnicos, para ello procederemos a determinar:

1. La formulacion de Torta de Hamburguesa partiendo de las siguientes materias

primas:

ki
I .

e

i
4
.

200,000 kg de carne de res
61,060 kg de chiltoma
61,060 kg de cebolla

8,500 kg de sal

8,500 kg de ajo

3,500 kg de acido acético
3,200 kg de fécula

500 kg de orégano

500 kg de pimienta

Formulacion
Producto torta de hamburguesa

Descripcion Porcentaje%

Carne de res

Chiltoma

[ S

Cebolla

Sal

Ajo

Acido acético

Orégano

Pimienta

R
i

Fécula de maiz

slcoooumm-hwrol-\z
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100.0%

2.

Diseiiemos la carta tecnologica del producto.
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Flujo Técnico de Proceso De Ceviche de Pescado

Recepcion de Materia Prima

Formulacion
Producto ceviche de pescad

Descripcion Porcentaje%
Pescado 46

Limon

Chiltoma roja
Chiltoma verde
Cebolla

Apio

Mostaza

Salsa inglesa
Salsa de tomate
10 Mayonesa

Sal

Chile

Lavado/ Pesado

4
(<}

[EY
(=}

Pesado
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Precoccion
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Total 100.0%
Cortado

Etiquetado/Almacenado

Carta técnica de las etapas del flujo de proceso de ceviche

Recepcion de materia prima:

Seleccionaremos y recibiremos las materias primas que utilizaremos en este proceso con
el fin de que las mismas cumplan con las caracteristicas organolépticas propias, para al-
canzar la calidad y un alto rendimiento del producto durante su proceso de elaboracion.

Lavado/Pesado:

Las materias primas tanto carnicas como los demas ingredientes pasan por un proceso
en el cual les brindaremos las condiciones adecuadas. En principio, utilizando abundante
agua lavaremos nuestros ingredientes (pescado, limén, chiltoma, cebolla, apio, chile) para
eliminar impurezas (grasa, coagulos o sangre u otro tipo) presentes y asi proceder a la si-
guiente etapa.

Procederemos a pesar la carne recibida y todos los demas ingredientes, verificando que la
cantidad sea la correspondiente con lo que solicitamos a nuestro proveedor, para partir de
la cantidad solicitada en el proceso de formulacion.

Formulacion:

Desarrollaremos la formula del producto con la cual trabajaremos, para ello realizaremos
los calculos por cada ingrediente (pescado, limén, chiltoma, cebolla, apio, mostaza, salsa
inglesa, salsa de tomate, mayonesa, sal y chile).

El objetivo de la formulacion es que establezcamos las cantidades correspondientes de
cada ingrediente a utilizar, partiendo de los porcentajes de la formula.

Pesado:

Esta segunda etapa de pesado la realizaremos nuevamente una vez obtenido los calculos
y procedemos a pesar/medir (Ib, gr, ml) cada ingrediente, con el fin de corroborar los cal-
culos obtenidos de nuestra formula estandarizada del producto a elaborar. Recordemos
debemos realizarla de forma exacta para no tener variaciones en las caracteristicas del
producto final.

Cortado:

Utilizando un cuchillo de acero inoxidable en tablas de picar cortaremos en pedazos uni-
formes el pescado, limén, chiltoma, cebolla, apio y chile, y las colocamos en bandejas o
panas plasticas separadas la carne del resto de vegetales, para continuar de esta forma
con nuestro proceso.



DR

Homogenizado:

Mezclamos los ingredientes con el fin de obtener una sola masa homogénea, luego adi-
cionamos los aditivos o ingredientes que falten incorporar para mejorar las caracteris-
ticas organolépticas del producto final y logremos asi que todos los ingredientes en la
masa obtengan una distribucion uniforme para garantizar la calidad de dicho producto.

Pesado:
Pesamos cada una de las cantidades en la cuales se presentara el producto para su pos-
terior empacado.

Empacado/sellado:

En esta etapa introduciremos el producto final obtenido, de manera manual en pequenas
tazas plasticas con tapa en presentaciones de una libra, para el posterior sellado de las
mismas, asi garantizaremos alargar la vida util del mismo.

Etiquetado/Almacenado:

De forma manual colocamos una etiqueta por cada empaque de producto, la misma
debe contener la informacion necesaria para los consumidores de este producto segin
los requisitos establecidos en la correspondiente NTON de Etiquetado de alimentos
preenvasados.

Colocamos el producto final utilizando el método de refrigeracion para conservar el pro-
ducto fresco por mas tiempo.
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Actividad de aprendizaje 5:
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En comunidades de aprendizaje reflexionemos sobre la siguiente pregunta gene-

radora.

¢En la tecnologia de carnicos el procesamiento de alimentos tiene solo como -4
e

F
objetivo elaborar y poner a disponibilidad del consumidor variedades de productos :un

para satisfacer Ginicamente sus gustos?
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Reflexionemos acerca de qué factores debemos tomar en cuenta al momento de
procesar alimentos carnicos seguros y de calidad. Mediante lluvia de ideas en
un papelégrafo elaboremos un mapa mental con nuestras respuestas o bien si
deseamos podemos hacerlo digitalmente usando programas como MindMeister,
Mindomo, entre otros, luego compartamoslo ante la plenaria.
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Para completar el procesamiento de derivados carnicos elaboremos en comunidades
de aprendizaje de 4 aprendientes un producto carnico innovador que no se haya reali-
# zado en los procesos de aprendizaje, para el cual:

Seleccionenos un producto derivado carnico.

Formulemos el alimento y seleccionemos el empaque a utilizar.

Realicemos un protocolo de trabajo, para la planificacion y organizacion del proceso
de desarrollo del producto que contenga:

Introduccion, objetivos, desarrollo, propiedades nutricionales del producto realizado,
importancia del producto en la alimentacion, ficha técnica del producto elaborado,
diagrama de flujo del proceso elaborado, carta técnica del producto elaborado, formu-
lacion del producto para su elaboracion, materia prima utilizada en el procesamiento,
porcentaje de los ingredientes, equipos y utensilios utilizados durante el proceso pro-
ductivo, conclusiones, recomendaciones, referencias bibliograficas y anexos

Debemos procesarlos en la planta CEDEAGRO, presentar nuestros productos debida-
mente etiquetados y degustarlos con el resto de comunidades de aprendizaje
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Legislacion Nacional e
internacional aplicada al
procesamiento de carnes

y sus derivados.




Finalizando con el curso de Tecnologia de procesamiento de carnes, a continuacion, detalla-
remos los logros de aprendizaje a los que aspiramos alcanzar durante esta quinta y dltima
Unidad: Legislacion Nacional e internacional aplicada al procesamiento de carnes y sus
derivados.

1. Comprender la legislacion vi-
gente Nacional e internacional de pro-

ductos en materia de control e higiene ?': =
de la carne y sus derivados. f i
: o
y
=

2. Asumir con sentido ético el

marco regulatorio de la produccion de
carnicos para incidir en la calidad del

producto terminado ofrecido al consu-

midor final.




Actividad de aprendizaje 1:

1. Concepto ==

Durante el proceso de elaboracion y venta de derivados carnicos debemos tomar en consi-
deracion el marco regulatorio de la actividad agroindustrial que nos invita a ajustarnos a un

compendio de Normas Técnicas Obligatorias Nicaragiienses (NTON) y al Reglamento Técnico Ya hemos analizado sobre las carnes todos los aspectos, sus conceptos basicos, los

Centroamericano (RTCA). . L, . . 2 .
( ) cortes y marinados carnicos, métodos de conservacion y procesamiento, es momento

Todas estas normas contienen los requisitos sanitarios y legales que debemos implementar que analicemos acerca de que nos garantiza la legislacion de alimentos al establecer

en el control de calidad antes, durante y al finalizar, desde la recepcion de materia prima i requisitos minimos de calidad. 4 9
hasta la obtencion del producto final, durante su almacenamiento, asi como la aplicacion de

la legislacion de alimentos implementando Buenas practicas de manufactura (BPM), etique- L .

tado de alimentos previamente envasados, aditivos, transporte, almacenamiento, el sistema Para ello debemos leer el siguiente reportaje elaborado por un grupo de expertos de

de analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP), lo que garantiza calidad, inocui- la Universidad Autonoma de Nuevo Leon México

dad y la seguridad alimentaria y nutricional de nuestros consumidores durante el procesa-
miento de alimentos, a los que nos debemos ajustar durante el procesamiento y comerciali-

P . . : Fraude alimentario: ¢Sabes qué comes? -+ 4
zacion de derivados carnicos. : ¢ q 1
https://puntou.uanl.mx/expertos-uanl/fraude-alimentario-sabes-que-comes/ i
Dichas NTON las encontramos dispuestos en la Pagina Oficial del MIFIC (Ministerio de Fo-
mento, Industria y Comercio), buscando el catalo NTON referido a alimentos. Puedes ingresar
a la pagina oficial del MIFIC de Nicaragua o bien al link: . . ) L. .
Una vez lo hayamos leido, organizados en comunidades de aprendizaje reflexionemos
con las siguientes preguntas generadoras.

[N
e

o ¢Podemos elaborar y vender alimentos que se consideren seguros e inocuos sin ajus-
tarnos al marco de leyes vigentes para el proceso y comercializacion?

De acuerdo a la FAO (2021):
¢Es ético comercializar alimentos con formulas adulteradas?

Luego, estamos invitados a compartir nuestros sentires mediante plenaria

El término “legislacion alimentaria” se utiliza para referirse al conjunto de
leyes que regula la produccion, el comercio y la manipulacion de alimentos,
y por ende abarca la regulacion del control de los alimentos, la inocuidad

de los alimentos y los aspectos pertinentes al comercio de los mismos.

i,
o404
En la legislacion alimentaria se establecen los requisitos minimos de cali-
dad para garantizar que los alimentos producidos no estén adulterados ni
sujetos a ninguna practica fraudulenta destinada a enganar al consumidor.
By T e
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2. Clasificacion de las NTON de acuerdo a las categorias carnicas

. Camaron
Animales Terrestres

> Cerdo y derivados:
1, Codigo internacional recomendado de practica para los camarones
Ggeyei i, NTON 03 019 - 98

. l','_' - “ , Carne y productos carnicos. carne de cerdo cruda en cortes y sus visceras. ;
— N . 2 . e
_f‘. © 0= %, Informacion comercial NTON 03 107 - 17 K]
et
Ir e =ul

N v

—.---""Norma para los camarones en conserva NTON 03 013 - 98

Norma para el jamon cocido de pierna de cerdo NTON 03 053-06

> Res y sus derivados:

..% -, Carne y productos carnicos. Embutidos carnicos. Caracteristicas y especi-
- ¥

S —— T

Lo s ficaciones. NTON 03 103 - 16

Norma para los camarones congelados rapidamente NTON 03 014 - 98

Criterios aplicables a los productos pesqueros y acuicolas frescos y

. . .. . I . congelados NTON 03 003- 04
[f Norma técnica nicaragiiense requisitos sanitarios que deben cumplir los

expendios de carnes frescas NTON 03 078 08

> Pollo y sus derivados:

P -»_Norma técnica obligatoria nicaragiiense pollo beneficiado listo para cocinar

Norma técnica de control sanitario e inspeccion de las condiciones
de produccion de productos pesqueros NTON 03 033 - 00

Norma general del codex para filetes de pescado congelados rapida-
mente NTON 03 011 - 98

Y

P o " .':- (pollo crudo) entero, en cortes, y sus menudos NTON 03 023 - 12 segunda Norma para bloques de filetes de pescados, carne de pescado picada

revision y mezcla de filetes y de carnes de pescados, picada congelados rapi-

damente NTON 0 3 010-98

LR TY -
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w

Codigo de practica para el pescado fresco NTON 03 017 - 98

Animales acuaticos

L ¢ Codigo de practica internacional recomendado para el pescado con-
angosta gelado NTON 03 020 98

Norma para langostas congeladas rapidamente NTON 03 012 - 98 Norma técnica de control sanitario e inspeccion de las condiciones

de produccion de productos pesqueros NTON 03 033 - 00

Codigo internacional recomendado de practicas para las langostas y

especies afines NTON 03 018 - 98 Norma técnica obligatoria nicaragiiense. Codigo de practica para los
pescado y productos pesqueros NTON 03 084 - 09 Requisitos para
implementar el plan HACCP para productos pesqueros y acuicolas
NTON 03 001 - 98 = 2




> NTON: Normas Técnicas Obligatorias Nicaragiienses. Generales
Atun

> NTON 03-069-06. Industria de Alimentos y Bebidas Procesados. Buenas Practicas

Norma técnica obligatoria nicaragiiense atiin y bonito en conserva NTON de Manufactura. Principios generales.

-

03 081 - 12 primera revision

NTON 03-021-11 Segunda Revision. Etiquetado General de los alimentos Previa-
mente Envasados.

Tiburon
> >NTON 03 041- 03. Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense de almacenamiento de

productos Alimenticios.

NTON 03 026 -10: Norma Técnica Obligatoria Nicaragiiense de Manipulacion de
4‘7 Norma para las aletas de tiburon seca NTON 03 016 - 98

?
]
<7

=20
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alimentos. Requisitos sanitarios para Manipuladores.

Procesados. Aditivos Alimentarios.

NTON - 03 079 - 08 Norma técnica obligatoria nicaragiiense de requisitos para el

> RTCA Reglamento técnico centroamericano RT. 67.04.54:10. Alimentos y Bebidas
> Sardina >

(;"’_ ] E:% Norma técnica obligatoria nicaragiiense sardinas en conserva. NTON
m} 03 083 - 12 primera revision

transporte de productos alimenticios.
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Actividad de aprendizaje 2:
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Si bien es cierto las normativas constituyen procedimientos que implementaremos en
plantas de alimentos para avalar la eficacia en las etapas del proceso garantizando la
calidad, inocuidad y la seguridad alimentaria y nutricional de nuestros consumidores
durante el procesamiento de alimentos, debemos reflexionarlas y analizarlas.

Para ello mediante lectura, continuaremos con el analisis de la NTON. 03-069-06.

]
"
Referida a INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PROCESADOS. BUENAS PRACTICAS t*'
DE MANUFACTURA. PRINCIPIOS GENERALES.
Una vez la hallamos leido, vamos a reflexionar acerca del informe que se nos presenta
a continuacion, que es sobre una inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura
que se realizo a una planta de alimentos
3
. £
Informe: :‘

Fabrica de Carnicos Imperio

Desde hace 8 aios, en el departamento de Rivas esta ubicada la planta procesadora

de carnicos Imperio en la cual se elaboran productos derivados de las carnes (salchi-

cha de cerdo y pollo, croquetas de pollo, pasta de pollo, chorizo criollo, torta de ham-

burguesay ceviche de pescado) todos cuentan con su registro sanitario vigente, estos
- . . "

son comercializados en el departamento. Su propietario el Sr. Pedro Herreray el res- 4

ponsable del control de produccion Raquel Briceino. La direccion de la empresa es del

BAC 3 c al norte. Tel: 7756900888, correo electronico: carnicosimperio@gmail.com.

La planta es pequena, cuenta con 12 trabajadores, al momento de realizar la inspec-
cion no se encontro la licencia sanitaria, el responsable dijo que habian arreglado y
que no sabian donde la habian colocado, por lo que no pudimos verificarle su fecha
de vencimiento. b

En los alrededores de la misma, aunque observamos que esta libre de basura y des-
perdicios y cuenta con areas verdes limpias, vimos que no hay almacenamiento ade-
cuado para el equipo en desuso, por lo que existe un lugar que puede constituir una
atraccion o refugio para insectos y roedores.
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La planta se encuentra ubicada en una zona no expuesta a cualquier tipo de conta-
minacion, libre de olores desagradables y no expuestos a inundaciones, con vias de
acceso pavimentadas, dentro de las instalaciones fisicas esta disefnada en funcion
del proceso de produccion y a las normas de seguridad, con tamaio adecuado, su .

o
construccion permite y facilita el mantenimiento y las operaciones sanitarias. L3

El edificio e instalaciones no impiden el ingreso de animales, insectos y roedores y
no reducen al minimo el ingreso de los contaminantes del medio como polvo, humo u
otros. Los pisos son de material impermeable, estan construidos de manera que faci-
litan su limpieza, pero hay presencia de grietas y las uniones entre los pisos y paredes
no son redondeadas, por lo que no facilita su limpieza y no evita la acumulacion de
materiales que favorezcan la contaminacion, si cuentan con desagiies en niimeros -

suficientes. -

Las paredes exteriores son de concretos y las de proceso estan revestidas de materia-
les impermeables y no absorbentes, pero no son de color claro, ni lisos y no son faciles
de lavar y desinfectar.

Los techos estan construidos de forma que reducen al minimo la acumulacion de &
e

suciedad, las ventanas son faciles de limpiar, pero no estan provistas de mallas con-
tra insectos, los quicios de las ventanas tienen el tamaio minimo y con declive para
evitar acumulacion de polvo. Las puertas tienen superficies lisas y no absorbente, son
faciles de limpiar y desinfectar.

En cuanto a la iluminacion es insuficiente en diversas areas de la planta, las lampa-
ras no estan protegidas contra rotura, las instalaciones eléctricas estan empotradas,

pero si existen cables colgantes sobre las zonas de procesamiento de alimentos.

|
4

La ventilacion es adecuada evitando asi el calor excesivo, el flujo de aire no va de una r
zona contaminada a una limpia, las aberturas de ventilacion estan provistas de ma-
llas y se cuenta con extractores de humo y vapores en lugares adecuados.
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En cuanto a las instalaciones sanitarias no se cuenta con suficiente abastecimiento
de agua, los sistemas de agua potable y agua no potable son independientes, estan
debidamente identificados. El tamano y diseio de la tuberia son capaces de llevar a

través de la planta la cantidad de agua adecuada y suficiente para todas las areas que
la requieran, las tuberias de agua limpia potable, agua limpia no potable y agua ser-
vidas se encuentran separadas, por lo que hay transporte adecuado de aguas negras
y servidas y no constituyen fuentes de contaminacion, proveen un drenaje adecuado

s en los pisos y hay prevencion de un retroflujo o conexion cruzada entre el sistema de
tuberia que descarga los desechos liquidos y el agua potable que se provee a los ali-
mentos o durante la elaboracion de los mismos.

En cuanto al personal dentro de las capacitaciones existe un programa escrito de
las mismas que incluye BPM dirigido a todo el personal de la empresa, las practicas
higiénicas son adecuadas, segiin manual de BPM, el personal que manipula alimen-
tos utiliza ropa protectora, cubrecabezas, cubre barba (cuando proceda), mascarillay
calzado adecuado, pero en control de salud no hay existencia de constancia o carnet

de salud actualizada y documentada.

Ahora, en comunidades de aprendizaje reflexionemos y compartamos en plenaria

nuestras consideraciones acerca de las siguientes situaciones encontradas en el in-
forme de inspeccion de BPM.
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F\nsﬂar una planta de alimen
tos encontramos en las afueras,
equipo en desuso y la grama es-
aba muy alta, no estaba limpio.
¢A qué clasificacion de la norma
corresponde? Argumentemos si
lo que encontramos es correcto
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Encontramos las paredes inte-

riores, pintadas de color oscuro.

¢A qué clasificacion de la norma
corresponde? Argumentemos si lo
que observamos es correcto o no.
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Miramos que las ventanas no

estan provistas de malla contra
insectos. ¢A qué clasificacion
de la norma corresponde? Ar-
gumentemos si lo que encontra-
mos es correcto o no.
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Cuando realizamos la inspeccion en
la planta de alimentos en el area de
recepcion de materia prima observa-l
mos que las lamparas no contaban
con mallas de proteccion contra
Irotura. ¢A qué clasificacion de la I
norma corresponde? Argumentos si
esto es adecuado o no
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No se dispone de un abastecimiento
suficiente de agua potable para proce-
sos de produccion, a fin de asegurar la

no.
L---J

L e D
. . i

inocuidad de los alimentos, de mane-
ra que, si ocasionalmente el servicio
es suspendido, no se interrumpan los
procesos. ¢A qué clasificacion de la
norma corresponde? Argumentemos
si lo que se encontro es adecuado o

En el caso de producto terminado para todos los casos al momento de envase y etiqueta-

do se debe aplicar la ley vigente referida a:

Etiquetado general de los alimentos previamente envasados (preenvasados).

Reglamento técnico centroamericano NTON 03 021 - 11 segunda revision/

RTCA 67.01.07:10

Actividad de aprendizaje 3:
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al proporcionarles una informacion adecuada y cumplir con los requisitos de etique-
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El etiquetado permite al consumidor conocer mas sobre el alimento, su origen com-
posicion, ingredientes, vida util, nutrientes que nos aportan al consumirlos como
parte de nuestra dieta diaria, esto es con el objetivo de proteger a los consumidores

'::'

tado de un producto alimenticio, esto nos da la opcion de seleccionar alimentos mas

saludables y asi evitar reacciones alérgicas por consumir ingredientes que causan

hipersensibilidad por lo cual deben declararse siempre tales como:

*
*

espelta o sus

mani, soja y sus productos;

Ooooogod

il

gunda revision RTCA 67.01.07:10 referida a alimentos preenvasados

1222322220 PUNIINS $ 224430000 2

crustaceos y sus productos;

cepas hibridas, y productos de éstos;

huevos y productos de los huevos;
pescado y productos pesqueros;

Ml e 4
-y

leche y productos lacteos (incluida lactosa);

Recordemos que toda esta informacion esta contenida en la NTONO3 021 - 11 se-

O cereales que contienen gluten; por ejemplo, trigo, centeno, cebada, avena,

L ik
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nueces de arboles y sus productos derivados;
sulfito en concentraciones de 10 mg/kg o mas.
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] Identifiquemos las partes de la etiqueta del siguiente producto:
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O Elaboremos un Modelo Basico de Etiqueta de un producto alimenticio. |
Dibujémoslo y presentémoslo de una manera dinamica. Podemos auxiliarnos de
programas como canva, adobe, crello, entre otros. | )
L]
S
] Grabemos un video que presentaremos en plenaria, donde expliquemos: M
Ll
> Los requisitos que debe contener una etiqueta segin la norma esta- |
blecida y representemos los mismos a través del empaque de un determinado }
producto carnico en el cual los identifiquemos, dando ejemplo de los mismos,
asi como una breve explicacion de cada uno de los requisitos.
4
En este mismo video incluiremos el RTCA Reglamento técnico cen- t :
troamericano RT. 67.04.54:10. Alimentos y Bebidas Procesados. Aditivos #9444
Alimentarios, mismo que aborda sobre aditivos alimentarios, su clasificacion } El o
funcional y dosis o limites maximos permitidos, por lo que mencionaremos los } p=
| b
\

aditivos alimentarios encontrados en el producto que presentaremos, asi como
su clasificacion funcional segiin norma en estudio.
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Como Ingenieros en agroindustria de alimentos es importante que conozcamos so-
bre los requisitos que debemos cumplir los manipuladores de alimentos para evitar
las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) al ser manipuladas en cual-

quiera de las etapas de su proceso de elaboracion durante toda la cadena alimen-
taria, todos esto lo aborda la NTON. 03 026 -99: Norma Técnica Obligatoria Nicara-
gliense de Manipulacion de alimentos. Requisitos sanitarios para Manipuladores.

En comunidades de aprendizaje de cinco aprendientes:

Leeremos la norma, a continuacion, visitaremos la planta CEDEAGRO y elaborare-

mos un producto carnico de nuestra preferencia. Durante el proceso asignharemos a

% un compaiero para que mediante fotografias documente todo el proceso de elabo-
* racion del alimento.

Finalmente elaboraremos un infograma dinamico y creativo de nuestro flujograma
de proceso, en el mismo mencionaremos los requisitos sanitarios que como mani-
puladores de alimentos cumplimos durante la preparacion del alimento. Podemos

auxiliarnos de programas como Canva, infogram,Piktochart, Creately, entre otros.

Sitittis,  SHEHTTNERREE.
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/Actividad de aprendizaje 5:

Es importante que conozcamos toda la legislacion de alimentos, en las cuales se
implementan normas durante toda la cadena alimentaria del proceso de alimentos
asi que meditemos:

¢Cual seria el entramado que existe entre la norma de buenas practicas de manu-
factura (BPM) y la norma de requisitos de manipuladores de alimentos en el area de

procesamiento de alimentos en las diferentes lineas de procesamiento que existen?

¢Cual es el factor relevante que existe entre ambas normas en la manipulacion de

alimentos?

¢Consideran que este entramado es importante para las empresas procesadoras de
] alimentos, para formar una armadura o un todo en defensa o por el bien en el proce-
| samiento de alimentos?
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‘_,-A‘étividad de aprendizaje 6:
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Ahora, analizaremos el siguiente estudio de caso:

Como Ingeniero en agroindustria de alimentos laboramos en una fabrica de produc-
tos carnicos como encargados o supervisores HACCP(Sistema de analisis de peli- :
gros y de puntos criticos de control) del personal que opera en dicha fabrica en la
manipulacion y elaboracion de los alimentos, ubiquémonos como los encargados
de velar y garantizar la inocuidad y seguridad alimentaria, dicha fabrica nos hace
saber que necesita contratar nuevos operarios por el aumento en las ventas y en la

produccion, ya una vez con el personal contratado, reflexionemos:

¢Qué decisiones tomariamos como responsables del personal antes que estos ope-
rarios entren a las diferentes areas de una fabrica de proceso de alimentos (area de
recepcion de materia prima, area de proceso, area de almacenamiento de materia
prima, area de empaques, area de almacenamiento de producto terminado)?

Como manipuladores de alimentos en plantas procesadoras ¢En que los concienti-
zariamos a la hora de manipular alimentos para consumo humano segin la legisla- *

cion alimentaria?
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Ahora, trataremos de recrear el ambiente en el aula de diversos procesamientos
alimenticios destinados a la ingesta humana a través de un video, deseando desper-
tar entre nosotros el interés, atraccion y curiosidad para estimular nuestro apren-
dizaje y apropiarnos de un conocimiento significativo, donde aprovecharemos las
imagenes, los sonidos y las experiencias como parte de un compartir que estimule 'h

4 . . . . . .

i: nuestros sentidos y los distintos estilos de aprendizajes para variar e innovar en las
rutinas diarias, lo cual nos facilitara la comprension de contenidos , para lograr este
cometido:

Observaremos el siguiente video: Higiene personal

https://youtu.be/qklbUjCkh2A

4
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Analizaremos y evaluaremos la realidad a partir de las presentaciones en las esce-
nas y movimientos que se plasman en el video.

A continuacion, meditemos:

¢De qué trata el video?

¢Qué observamos en el video?

¢Qué nos ha llamado la atencion sobre la higiene personal al ser un manipulador de
alimentos?

¢Consideramos que es importante la higiene del personal en la manipulacion de los
alimentos?

¢Qué nos evitamos garantizando la higiene del personal en plantas de alimentos?
¢Qué inconformidades observamos a la hora de manipular y procesar alimentos?
¢Qué medidas correctivas brindariamos a las inconformidades encontradas?
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